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۔  چار کاتتی ینڈیٹس  یہ یںکے سا۔ قائم کی گئی یکٹ کے تحتاوطنِ عزیز کی پارلیمنٹ کے  میں 1998 مولانا آزاد نیشنل ارُدو یونیورسٹی

سے تعلیم کی فراہمی (روایتی اور فاصلاتی تدریس 3(اردو میڈیم میں پیشہ ورانہ اور تکنیکی تعلیم کی فراہمی)2(اردو زباؿ کی ترویج و ترقی)1)

 اور ممتازبناتے یں۔جو اسِ مرکزی یونیورسٹی کو دیگر مرکزی جامعات سے منفرد یں تیہ وہ بنیادی کات (تعلیم نسواں پر خصوصی توجہ۔4اور)

 میں بھی مادری اور علاقائی زبانوں میں تعلیم کی فراہمی پر کافی زور دیا گیا ہے۔ 2020قومی تعلیمی پالیسی 

ارُدو کے ذریعے علوؾ کو فروغ دینے کاواحد مقصد و منشا ارُدو داں طبقے تک عصری علوؾ کو پہنچانا ہے۔ ایک طویل عرصے سے ارُدو  

تصدیق کردیتا ہے کہ  اس بات کیہے۔ کسی بھی کتب خانے یا کتب فروش کی الماریوں کا سرسری جائزہ رہا کادامن علمی مواد سے لگ بھگ خالی 

رسائل و اخبارات میں دیکھنے کو ملتی ہے۔ارُدو قاری اور ارُدو سماج اکثراصناػ تک محدود رہ گئی ہے۔ یہی کیفیت ‘‘ ادبی’’ کر د ارُدو زباؿ سمٹ

سے،یا مشینی یا معاشی اور تجارتی نظاؾ  ںکی صحت و بقا سےمتعلق ہو اؿ خود یہ  چاہے سے نابلد یں۔ کے اہم ترین علمی موضوعات حاضردور

علوؾ عصری عوامی سطح پر اؿِ شعبہ جات سےمتعلق اردو میں مواد کی عدؾ دستیابی نے ، کے گرد و پیش ماحوؽ کے مسائل ہوںؿ یا ا آلات ہوں

یں جن سے ارُدو یونیورسٹی کو نبرد آزما ہونا ہے۔ نصابی مواد کی صورت حاؽ بھی چیلنجزیہی وہ ۔کے تئیں ایک عدؾ دلچسپی کی فضا پیدا کردی ہے 

ارُدو کتب کی عدؾ دستیابی کے چرچے ہر تعلیمی ساؽ کے شروع میں زیر بحث آتے یں۔ چوں کہ ارُدو  پر یں ہ ہے۔ اسِکولی سطح کچھ مختلف

علوؾ کے تقریباً سبھی اہم شعبہ جات کے کورسز موجود یں لہٰذا اؿِ تماؾ علوؾ کے لیے نصابی عصری  ذریعہ تعلیم  ارُدو ہے اور اس میں  کایونیورسٹی 

 داری ہے۔  بوں ں کی تیاری اسِ یونیورسٹی کی اہم ترین ذ کتا

کے بھرپور تعاوؿ ماہرین علم داراؿ بشموؽ اساتذہ کراؾ کی انتھک محنت اور  کے ذ  یونیورسٹیاسِ بات کی بے حد خوشی ہے کہ  مجھے

ویں سالگرہ 25ہماری یونیورسٹی اپنی تاسیس کی  ایک ایسے وقت میں جب کہ ہے۔ چکاشروع ہو بڑےپیمانے پر کتب کی اشاعت کا سلسلہ  بنا پرکی

 کے منارہی ہے، مجھے اس بات کا انکشاػ کرتے ہوئے بہت خوشی محسوس ہورہی ہے کہ یونیورسٹی کا نظامتِ فاصلاتی تعلیم از سر نو اپنی کارکردگی

عت اور ترویج میں بھی تیزی پیدا ہوئی ہے۔ نیز نئے سنگِ میل کی طرػ رواں دواں ہے اور نظامتِ فاصلاتی تعلیم کی جانب سے کتابوں ں کی اشا

ملک کے کونے کونے میں موجود تشنگاؿِ علم فاصلاتی تعلیم کے مختلف پروگراموں سے فیضیاب ہورہے یں۔ گرچہ گزشتہ دو برسوں کے دوراؿ 

 رہے تاہم یونیورسٹی نے اپنی تی  امقدوور ابلاغ کے مراحل بھی کافی دشوار کن و کووڈ کی تباہ کن صورتِ حاؽ کے باعث انتظامی امور اور ترسیل

ؾ کوششوں کو بروئے کار لاتے ہوئے نظامتِ فاصلاتی تعلیم کے پروگراموں کو کامیابی کے ساتھ روبہ عمل کیا ہے۔ میں یونیورسٹی سے وابستہ تما

ظہار کرتا ہوں کہ اؿ کی علمی تشنگی کو پورا طلبا کو یونیورسٹی سے جڑنے کے لیے صمیم قلب کے ساتھ مبارک باد پیش کرتے ہوئے اس یقین کا ا

 کرنے کے لیے مولانا آزاد اردو یونیورسٹی کا تعلیمی مشن ہر لمحہ اؿ کے لیے راستے ہموار کرےگا۔ 

 سید عین الحسنپروفیسر

 وائس چانسلر



 
 

 
 

 پیغام

حیثیت سے تسلیم کیا جاچکا ہے اور اس طریقۂ تعلیم سے بڑی فاصلاتی طریقۂ  تعلیم پوری دنیا میں ایک انتہائی کارگر اور مفید طریقۂ تعلیم کی 

ہی سے اردو آبادی کی تعلیمی صورت حاؽ کو  ہورہے یں ۔ مولانا آزاد نیشنل اُردو یونیورسٹی نے بھی اپنے قیاؾ کے ابتدائی دنوں تعداد میں لوگ مستفید

 ڈِویژؿ سے  میں 1998نیشنل اردو یونیورسٹی کا آغازمحسوس کرتے ہوئے اسِ طرزِ تعلیم کو اختیار کیا ۔ مولانا آزاد 

 

ن

 

 ش
سلب

 

ن

نظامتِ فاصلاتی تعلیم اور ٹرا

عد د روایتی تدریس کے شعبہ جات قائم کیے گئے ۔ نو قائم کردہ شعبہ اور بعد ازاں میں باقاعدہ روایتی طرز تعلیم کا آغاز ہوا2004 اوراس کے بعدہوا 

 

من

 ڈِویژؿ میں تقرریا

 

ن

 

 ش
سلب

 

ن

ں عمل میں آیں۔۔ اس وقت کے ارباب جِاززکے بھر پور تعاوؿ سے مناب  تعداد میں خود طالعاتتی مواد حرییر و جات اور ٹرا

 ترجمے کے ذریعے تیار کرائے گئے۔

 تعلیم کے نصابات اور نظامات کو UGC-DEB بیگز شتہ کئی برسوں سے یو جی سی۔ ڈی ای 
ِ
اس بات پر زور دیتارہا ہے کہ فاصلاتی نظاؾ

کہ مولانا آزاد  ہم آہنگ کر کے نظامتِ فاصلاتی تعلیم کے طلبا کے معیار کو بلند کیاجائے۔ چوں نظاؾ تِعلیم کے نصابات اور نظامات سے کما حقہ روایتی

نہ اصولوں کے طالبق نیشنل اردو یونیورسٹی فاصلاتی اور روایتی طرزِ تعلیم کی جامعہ ہے ،لہٰذا اس مقصد کے حصوؽ کے لیے یوجی سی ۔ڈی ای بی کے رہنمایا

 تعلیم کے نصابات کو ہم آہنگ اور معیار بلند
ِ
از سرِ نوبالترتیب یو جی اور پی جی طلبا کے SLM کر کے خود اسابیبی موادنظامتِ فاصلاتی تعلیم اور روایتی نظاؾ

 جارہے یں۔ لیے چھ بلاک چوبیس اکائیوں اور چار بلاک سولہ اکائیوں پر مشتمل نئے طرز کی ساخت پرتیار کرائے

ڈپلوما اور سر  ٹیفکیٹ کورسز پر مشتمل جملہ پندرہ کورسز چلارہا ہے ۔ بہت جلد تکنیکی ہنر پر مبنی ‘بی ایڈ‘پی جی‘نظامت ِ فاصلاتی تعلیم یوجی

اور ، پٹنہ، رانچی اور سری نگرعلاقائی مراکزبنگلورو، بھوپاؽ، دربھنگہ، دہلی، کولکاتا، ممبئی9کورسزبھی شروع کیے جایں۔ گے۔ متعلمین کی سہولت کے لیے

م   144 اور امراوتی کاایک بہت بڑا نیٹ ورک تیار کیا ہے ۔اؿ مراکز کے تحت سرِ دست،وارانسی ذیلی علاقائی مراکزحیدرآباد، لکھنؤ، جموں ، نوح 6

عل

 

من

ہے یں، جو طلبا کو تعلیمی اور کاؾ کر ر (Programme Centres)پروگراؾ سنٹرس  20نیز  (Learner Support Centres) امدادی مراکز

نے اپنی تعلیمی اور انتظامی سرگرمیوں میں آئی سی ٹی کا استعماؽ شروع کردیا ہے،نیز اپنے تماؾ  نظامت فاصلاتی تعلیمانتظامی مدد فراہم کرتے یں۔

 پروگراموں میں داخلے صرػ آؿ لائن طریقے ہی سے دے رہا ہے۔

، نیزجلد ہی آڈیو ۔ویڈیو ئٹ  پر متعلمین کو خود اسابیبی مواد کی ساٹ  کاپیاں بھی فراہم کی جا رہی یںنظامتِ فاصلاتی تعلیم کی ویب سا      

 بھی ویب سائٹ  پر فراہم کیا جائے گا۔ اس کے علاوہ متعلمین کے درمیاؿ رابطے کے لیے ایس ایم ایس کی سہولت فراہم کی

 

ِ
 ، جارہی ہےریکارڈنگ کالِ

 ں جیسے کورس کے رجسٹریشن، مفوضاتجس کے ذریعے متعلمین کو 

ی

گ ،امتحانات وغیرہ کے بارے میں مطلع کیا ،پروگراؾ کے مختلف پہلوئ

 

ن
سل

 

ن
کو

 جاتاہے۔ 

   روؽامید ہے کہ ملک کی تعلیمی اورمعاشی حیثیت سے پچھڑی اردو آبادی کو مرکزی دھارے میں لانے میں نظامت ِ فاصلاتی تعلیم کا بھی نمایاں     

   ہو گا۔ 

 اللہ خاؿ ء محمد رضاپروفیسر 

 نظامت فاصلاتی تعلیم  ڈائرکٹر،



 
 

 
 

 

 کورس کا تعارػ

 سالہ کورس )چھ سمسٹر( میں تینبی ۔اے اور بی ۔ایس سی (Mushroom Culture & Technology)مشروؾ کلچر اینڈ ٹکنالوجی 

 یہجاتا ہے۔  یامشترکہ طور پر پڑھا میں تعلیم اور فاصلاتی یتیمضموؿ ہے جو روا یککے تحت اSkill Enhancement Course سمسٹر کے ےتیسر

 کتاب چار بلاکس پر مشتمل ہےاور ہر بلاک میں چار چار اکائیاں یں۔

اؿ اکائیوں میں مشروؾ کے بارے میں مشروؾ کے متعلق مختلف موضوعات کا احاطہ کیا گیا ہے۔ زیر بحث موضوع کے بارے میں تمہیدی  

لات دیے نہ امتحانی سوابیاؿ کے بعد تفصیلی طور پر معلومات مہیا کی گئی یں۔ ہر اکائی کے اختتاؾ پر اسابیبی نتائج اور پھر طالب علموں کو جانچنے کے لیے نمو

 گئے یں۔ اردو زباؿ میں لکھی گئی یہ کتاب دوسری جامعات کے اردو سے واقفیت رکھنے والے طلبا کے لیے بھی مفید ثابت ہوگی۔ 

کتاب میں مشروؾ کے بارے میں ابتدائی معلومات کے بعد اس کی پیداوار میں استعماؽ ہونے والے ضروری آلات، اور کاشتکاری سے متعلق  

زہریلے مشروؾ،مشروؾ کی مختلف بیماریاں اور  مشروؾ سے بنی کئی چیزوںو  مشروؾ کے مزے دار پکواؿ کی اور اؿ کا حل پیش کیا گیا ہے۔ درپیش مسائل 

 بھی تفصیل دی گئی ہے۔ کتاب میں شامل مواد کو آساؿ اور عاؾ فہم پیرائے میں پیش کرنے کی تی  الامکاؿ کوشش کی  گئی ہے۔

جا  یابہتر بنا یداس کو مز تاکہ مستقبل میں یںنواز کراؾ سے التماس ہے کہ وہ اپنے صلاح و مشورروں اور آرا سے ہمیںاساتذہ ا وطلبا ،قارئین 

ارساؽ کر کے  کے ساتھ فوؿ نمبر، ناؾ اور مکمل پتہ بھی یز۔ تجاوکر سکتے یں پر میلdir.dde@manuu.edu.in یزآرا و تجاو سکے۔ آپ اپنے قیمتی

 ۔عنایت فرمایں۔کا موقع  یہشکر

 پروفیسر ایس۔مقبوؽ احمد

 نیٹر   کوآرڈیکورس 
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 1.15

 1.16

 1.9

Introduction 1.0










  (Mycelium) 





 (Pileus) 

 (Prelamellar) 
  (Basidiocarp)  

 (Substratum)  (Basidiospores)  








 'Myke' 

 



 Amanita muscaria 







 

  
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 'Agaricus'  Agaricus compestris 


 Agaricus bisporus 

 Rhizomorphs  
 Hyphae 


 

  
 
 Gills  600300 

   Hymenium  Sub hymenium  Hymenium  Trama 
 Basidiopores  


 Spores  
 Span stage 





 

 Gills 
  Species 
 Gills 





 Agaricales 

 Meiosis  KaryogamyPlasmogamy 

 Selection 
 Hybridisation




Objectives  1.1


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




 

 

 

 

  

 

 

 

 

 1.2

Auricularia 
800-900 Flammulina velutipes  600  auricula 

  Volvariella volvacaea  Letinula edodes 


 1800  1700, 1000  Tremella fuciformis 

 (1638-1715) 



 1880  80 




 .1

 .2

 .3

 .4

 .5
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 .6

 .7

 .8

 .9


 .1

  .2

 .3


 

 

 




1.3





 (Alice in wonderland) 



 1958  30 12 

 1958  6 


 1.4



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
(Agaricus bisporus)  

(Pleurotus sojar-caju)  

(Volvariella volvaceae)  

Mycophagy  1.5


 (Fungivory) 

 (Mycophagy) 




 Fungivores 



 1.6




Scientific Name  Common Name  

Agaricus bisporus   .1

A. bitorquis  .2

Pleurotus spp   Oyster Mushroom  .3

Volvariella volvacea and V.ssp.    .4

Lentinula edodes Shiitake Mushroom .5

Calocybe indica White Milky Mushroom  .6

Auricularia polytricha  Rat's ear  Wood ear 



.7

Stropharia rugosaannulata Garden Gaint/Brown Cap Mushroom .8

Pholiota nameko Nameko Mushroom  .9
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
Scientific Name  Common Name  

Agaricus compestris 
(Field mushroom meadow mushroom) 

.1

Agaricus bisporus (Button Mushroom)  .2

Agaricus arvensis (Horse Mushroom)  .3

Amanita phalloides (Death cap)   .4

Armillaria mellea (Oak Mushroom)  .5

Morchella esculenta (Morel or Sponge) 

 .6

Pholiota nameko (Nameko)  .7

Pleurocybella porrigens (Angel's wings) 


.8

Pleurotus sajor-caju (Oyster mushroom)   .9

Volvariella volvaceae 
(Paddy straw mushroom) 

.10

Bovista various (Puff ball)  .11

Auricularia polytricha (Wood ear Mushroom)  .12

Lentinula edodes (Shittake mushroom)   .13

Lycoperdon various (Puff ball)  .14

Cordyceps militaris (Cordyceps)  .15

Gonoderma lucidum (Reishi)  .16

Shaggy mane (Coprinus)  .17

Calocybe indica (Milk mushroom)  .18

Flammulina velutipes (Winter mushroom)  .19

Agrocy beaegerita (Black poplar mushroom)  .20

Coprinus lagopus (Ink caps)  .21

Tremella fuciformis (Silver ear)  .22
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Dictyophora duplicata (Bamboo sprouts)  .23

Pleurotus eryngii (Kabul dhingri)  


 .24

Agaricus bitorquis 
(Summer white button mushroom) 

.25

(Morphology of Mushrooms)    1.7
 'Agaricos'  (Agaricus campestris) 



 


 

Saprophytc 
  Agaricus bisporus  



 1.7.1


 (Mycelium) 




Primary mycelium 
 (1)

Secondary mycelium 

 (2)

Tertiary mycelium 
 (3)

Primary mycelium 
 1.7.2

 (Hyphal cells) 
  





 (Monokaryotic mycelium) 

















 (Dolipore) 
(rhizomorphs)  

 (Hyphae) 

 



(Basidiocarp)   


  1.8
(Stipe)  
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 5-7  (Pileus)  
  (Velum)  (Annulus) 

 
  (Gills)  600 300 

(2.3B)  (2.3A) 

2.3B

 Gill   1.9
 (Hymenium) 





 (Trama) 

(2.4) 


  
 


 (Sterile)  (Psedoparenchyma)
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






 Hypothecium  













  (Palaside)  (Fertile) 





  

 (Haploid)    (Paraphyses) 


(Karyogamy)  (Diploid) 
 (Haploid) 


 (Diploid cells) 






  (distal)   (-)  (+) 

  (Sterigmata)

 
 (2.4)   (Basidiospore)  

2.4

  
 (germ tube)  

 (-) (+) 



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Modes of Gill attachment and Shapes of Mushroom Caps2.4A

 1.10
 Spores   Gills 



 Primary Mycelium










 




 Spores 

2.5 
 Substrate 







 Spawn stage  Substrate  Hyphae 


 Fruiting Stage 
 Gills  Gills 
 Diploid  Basidium  Basidia 




 Ha p l o i d   Me i o s i s 

 Basidia  Spores  Basidiophores
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 2.5

 1.11







2.4A 

 cap  .1

 Gills .2

 Spores .3

 Spore Print  .4

 cap 
 Spores

 Gills  Spores  242 

 gills 
 

 genus  gills

 gills 
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
 Compost 

 1.12


 Genus 

 Lepiota  species  Genus 
 Amatoxin  Amanita

 6030 






amanita  1

 muscaria

 2

 3

 4

 6

 7

 1.13

 Basidiomycetes  Agaricales 
 Meiosis  Karyogamy  Cytoplasm  Plasmogamy

 Haploid 






 basidiospores 


 Self sterile  Self fertile  Basidiospores

 90  10  Basidiomycetes 
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
 Volvariella 


Agaricus  basidiospores 
 heterothallism  homothallism  bisporus




Mushrooms Sexual Pattern

Agaricus bisporous Secondary homothallism

Agaricus bitorquis Unifactorial heterothallism

Pleurotus ostreatus Bifactorial heterothallism

Volvariella volvaceae Primary homothalism

Lentinula edodes Bifactorial homothallism

Auricularia polytricha Bifactorial heterothallism





 Heterothallic

 AB factors  Unifactorial  A Factor 
 Line Improvement  bifactorial

Line Improvement

 Lines  Varieties  

Selection 

Tissue Culture MonosporeMultispore  Lines 

 Hybridization 






Agricus  Volvariella volvaceaeHomothallic species  Monospores

 Heterothallic species  Tissue cultureMultispores  bisporus

 hybridization  Heterothallic species 

 Breeding  lines  Progeny 
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Hybridisation or Crossbreeding

 hybrids  Monospore cultures 
 breeding stock  Heterothallic species  hybrids 



Monospore or Single Spore Selection

  cultures  Monospore Cultures

 Variability 

Agaricus bisporus 

 1.14

 1.14.1


Pleurotus   50 lux  Spawn stage  Shiitake 

 12  12  Volvariella volvacea  10 lux



 1.14.2


Lentinula edodesFlammulunia velutipsAgaricus bitorquis 

 Pholiota nameko  Pleurotus floridaPleurotus ostreatus




Mushroom   Optimum range (oC)

 Vegetative  Fructification

Agaricus bitorquis 30 25

Auricularia Spp 20-34 12-30

Flammulina velutipes 22-25 8-15
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Lentinula edodes 22-27 15-20

Pholiota nameko 22-26 5-20

Pleurotus eryngii 20-30 20-22

Pleurotus flabellatus 25-30 22-26

Pleurotus florida 30 25

Pleurotus Sajor caju 25-32 25

Tremella fuciformis 20-25 20-27

Volvariella volvaceae 20-25 28-32

 Flammulina velutipes 
 


 1.14.3

 Saw dust  55-68%Lentinula edodes

 Moisture  70 
70  65-70Volvariella volvacea 



 1.14.4

 Agaricus bisporus 

 0.06 to 4.9%  PileusFlammulina velutipes 
 Stipes  Pleurotus 

Learning Outcomes  1.15











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

 Amanita Muscaria 






 80 


 Agaricus 
 






Volvariella  Pleurotus Volvaceae  Agaricus bisporus 

  volvaceae

 25 


 Agaricus compestris 





  Bisporus

 600300   
 gills 

 Span Stage 



gills 



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
 Agaricales 

 Selection  Meiosis  KaryogamyPlasmogamy 

 Hybridisation 




Key Words  1.16

 

 Pileus 



 CapPileusMyceliumAgaricus

Model Examination Questions  1.17

Short Answer Type Questions 
 1

 2

 3

 4

 5

 6
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 1

 2

 3
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 2 
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 2.9

 2.9.1

 2.9.2
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 2.9.7
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 2.10.2

Lipids 2.10.3

Phenolic Compounds 2.10.4

Ganoderma  2.11

Huitlacoche 2.11.1

Trametes versicolor 2.11.2

 2.12

 2.13

 2.14

Introduction  2.0





 Myco meat 




  
 GlycoproteinTri-terpenoidsPolysacharides 






Objectives  2.1



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



Protein  2.2

 27-35% 

 1976  

 Agaricus bisporus

 Name of Amino Acid  
2.40

1.90

3.14

0.18

7.06

1.20

0.64

1.28

2.16

1.62

0.39

(Alanine)  

(Arginine) 
(Aspartic Acid)  

(Cystein) 
 

(Glutamic Acid)  
(Glycine)  

(Histidine)  





(Isoleucine)  
(Leucine)  

(Lysine)  
(Methionine)  

 



.1

.2

.3

.4

.5

.6

.7

.8

.9

.10

.11

1.55

2.50

1.89

1.48

3.94

0.78

1.63

(Phenylalanine)   

(Proline)  
(Serine)  

(Threonine)  

(Tryptophan)  
(Tryosine)  

(Valine)  

.12

.13

.14

.15

.16

.17

.18
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 (Trytophan and Lysine amino acids) 




 Pantothenic acid  




 2.3

  


K Na Fe P Ca 

4762

3793

Nd

3455

Ndb

837

61

378

0.2

15.2

8.5

17.1

1429

1348

476

677

23

33

98

71

    


 



Data presented as milligram of Minerals per 100g dry weight

 2.4

  (fats) 






 2.5
 Panthothenic acid  

 B Vitamin 
Riboflamin or B-2  

Folate or B-9 
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Thiamine or B-1 
Panthothenic acid or B-5 

Niacin or B-3 

 B  RBC  
 D 

 


 2.6




     
12.9 9.6 0.1 87.6 42 Beetroot 

15.1 5.5 0.2 92.7 24 

18.4 5.3 0.2 92.4 24 

28.8 4.9 0.2 91.7 25 

21.6 7.7 0.2 93.4 18 Celery 
26.1 17.7 0.4 74.3 98 Green Beans 
7.6 19.1 0.1 73.8 83 

26.9 4.4 0.3 91.1 16 


 

 2.7


 96  

 21.1 
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 3.0 
 3.1 
 2.9 

 0.5 

 8.6



 82.6 

 305 
 4.8 

 0.5 
 305 
 8.9

 



 2.0 
 0.2 
 16.3 

 16.6 

 3.5 

 Gluten 
 Cholestrol

 2.8




Crude 

Fibre


Fat


Protein



Ash


Moisture



Mushroom

1.09 0.19 3.94 1.25 89.95 Agaricus bisporus

0.86 0.18 3.3 1.09 91.0 Lepiota sp
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1.08 0.65 2.78 0.97 90.0 Pleurotus sp

- - 2.15 - 92.5 Pleurotus ostreatus

1.13 0.22 4.1 0.81 91.3 Termitomyces sp

1.57 0.25 3.9 1.10 90.4 Volvariella displasia

1.38 0.74 4.98 1.46 88.4 Volvariella volvacea

 2.9

 


Polyporus officinalis  
 

Coprinus comatus 
 

Grifola frondosa  


Amanita muscaria  


Volvariella volvacea 

(Lentinus) 


 Gonoderma  Schizophyllum 




 Mushrooms  Compounds  Medicinal Properties

Lentinula edodes Eritadenine Lentinan 

A. bisporous Lectins 
P. sajor caju Lovastain 
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G. frondosa Polysaccharide 
Auricularia auricula Acidic Polysaccharide 

Flammulina velutipen Ergothioneine 

Trametes versicolor Polysaccharide-k 

Cordyceps sinensis Cordycepin 


 2.9.1



Cancer 2.9.2

 Selenium 

 (Anti oxidants)  



 (Mineral) 

 (Tumor)  (Selenium) 

 (detoxify) 

 (Vitamin D) 
(DNA)  (Folate) 

 

Diabetes   2.9.3

  I 
 II 

Heart Health  2.9.4

 (Fibre)  


 (High Blood Pressure)

Immunity 


 2.9.5

 (Immunity)  (Selenium) 
 



 



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 beta-glucans  Immune system 




 Minerals

Weight management  2.9.6

  (Bulking agent)   




 (appetite)  (Satiety)  (Chitin) 


 (Overall calories) 


 (Calories)  (fat) 
 "Functional foods"

 2.9.7

 anti oxidants  Polysaccharides 
Flammulina  Ergothioneine  Anti-aging 

 Agaricus bisporus  velutipen



 2.9.8

 Probiotic  Oligosaccharide  Fibre 


 Metabolites 
 




 Mycelia 


 
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

Nutraceuticals   2.10

 Bioactive 


 Secondary metabolites 


Acids 
Terpenoids 

Polyphenols  
Alkaloids 

Lactones 

Sterols 
Metal Chelating agents




Vitamins 
Sesquiterpenes

Nucleotide analogs

 B-gulcans 


Boletus aereus   Lactarius hatsudakeTricholoma matsutake 







 antitumour

 126 

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 2.10.1

 antitumor 
 sucrose mannitolmannose  glucose fructose arabinose fucose  Xylose rhamnose

 trehalose  maltose

 100  / 
Mashroom



Fructose


Mannitol


Sucrose



Trehalose


Agaricus bisporus 0.03 5.6 nd 0.16

Lentinus edodes 0.69 10.01 nd 3.38

Pleurotus ostreatus 0.01 0.54 nd 4.42

Pleurotus eryngii
Dry powder formulations

0.03 0.60 0.03 8.01

Agaricus blazei 0.27 60.89 nd 5.74

 Neutral 


 antitumor 


 stress 


 B-Glucons 
 B-glucous 

 B-Glucans 


 B-glucans 





 Immunity 



 Toxins 


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 2.10.2

  bioactive protein 
antimicrobial proteinsribosome inactivating protein lectins  peptides 

 laccases  ribonucleases

 non-immuno protein  Lectins




 Lectins  Lectins





Lipids2.10.3

 Poly unsaturated fatty acids 

 Sterols  ergosterol


 fatty acids 

Fatty acids contents of some edible mashroom (g/100gram fresh out)

Mushroom Palmitic (C16:0) Stearic (C18:0) Oleic (C18:0)

Agaricus bisporus 11.9 3.1 2.3

Lentinus edodes 10.3 1.6 12.3

Pleurotus ostreatus 11.2 1.6 12.3

Pleurotus eryngii

Dry powder formulation

12.8 1.7

Agaricus blazei 11.38 2.8 1.85

 Tocopherols

 Linoleic acid  degenerative 



Phenolic Compounds2.10.4

 Complex polymer   Secondary metabolites  
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anti  anti-allergenic 

 anti thrombotic 

 anti microbial  anti inflammatory  atherogenic

  Vasodilator  cardioprotective

 degenerative disorders 

 3.0mg/g  0.9  flavonoid   1-6mg/g 

 2.11

 Mushroom of ImmortalityGanoderma





 Ganoderma 
 20 
 Ganoderma


   Hepatitis  Leukomia

 Ganoderma




 1

 2

 3

 4

 5

Huitlacoche2.11.1

 huitlacoche  U.maydis 

 galls  Mexico 

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
 antimutagenic 

Trametes Versicolor2.11.2

 Coriolus versicolor 


 Grifola frondosa 1

 Cardyceps militaris 2

 Cardyceps sinensis 3

 Antrodia cinnamomea 4

 Fatty liver  Panellus serotinus 5

 Flammulina velutipes 6

 Auricularia sp 7

Learning Outcomes  2.12


 27-35% 




 Lysine  Tryptophan 


  Fats 







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

 









Keywords  2.13


 Nutraceuticals 

 

Model Examination Questions  2.14

Short Answer Type Questions 
 1

 2

 3

 4

 5

 6

 7

?  8

 9

 Ganoderma 10

Long Answer Type Questions 
 1
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 2

 Vitamin B  3

 4

 5

 Huitlacoche 6

 7

 8

 9

 10


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  3 

 
 3.0

 3.1

  3.2

 3.2.1

 3.2.2

 3.2.3

 3.2.4

 3.2.5

 3.2.6

Pasteurization 3.2.7

Spawing  3.2.8

Casing 


 3.2.9

Cropping and Harvesting  3.2.10

 3.3


 3.4


 3.5

Varieties   3.6

Cultivation  3.7

 3.7.1

 Substrate   3.7.2

Chemical Sterlization 3.8
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Composting or Fermentation 3.9

Spawning  3.10

 3.11

Incubation 3.11.1

 3.11.2

 3.11.3

 3.12

 3.13

 3.14

Introduction  3.0

 Agricus bisporus 
 40% 




 Canning  




 Compost 
 Cans  21 



 'Pleuro'  Pleurotus  Oyster Mushroom 





 Shell

 25 



 88% 


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


Objectives  3.1


 





 Species  Oyster Mushroom  

 Cropping  Spawning  


(Agarcicus bisporus)   3.2

 




 (Spawn)  

 

 3.2.1

 (Mycelia)  


 (Straw) 



 




 (Sterlize)  15 lb 





 25oC 
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 (Grain spawn)  (Mycelia)  


 3.2.2


Compost preparation  (1)

Spawning  (3)

Casing  


(3)

Cropping and Harvesting   (4)

Canning  (5)

Compost Preparation   3.2.3


 Composting  

 (Medium) 
 (Poultry manure) 


 15 12 

 (Pasteurization)

 3.2.4

 (Cemented floor) 



Natural compost  

Synthetic compost  

Natural Compost  3.2.5


 3  (Poultry manure)  110 100 

(fermentation) 
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
 25 



 3.2.6

(IARI 
 1982) 


 250 Wheat straw  

 20 8

 25 Wheat Bran  

 4  

Ammonium sulphate or calcium ammonium nitrate

 3 Urea  

 20 Gypsum
  


 




 (26th)  (22th)  (18th)  (14th)  (10th)  (5th) 
 (Spawning) 

  
 (IIHR) 




 I 
 300  Wheat straw   

 6)

 400  Paddy straw    
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 9   

Ammonium sulphate or calcium ammonium nitrate

 9  Super phosphate   

 4  Urea  

 30  Wheat Bran   

 12   Gypsum  
  

 10  Calcium carbonate   

(Cotton  6kg 
  seed meal)



 2  
 150  Paddy straw  

 150  Maize stalks  

 9  Ammonium sulphate  

 9  Super phosphate  
 4  Urea   

 50  Rice Bran  

 12  Gypsum  

 10  Calcium carbonate   

 5  Cotton seed meal  

  

 26,25,22, 19, 16, 13, 10, 6, 0 

 3  
 430  Horse manure  

 250  Wheat straw  

 100  Poultry manure  

 30  Brewer's grain  
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 7  Urea   

 20  Gypsum  

4 
 300  Wheat straw  

 120  Poultry manure  

 20.6  Rice Bran  
 22  Brewer's grain  

 6  Urea   

 10  Gypsum  

 6  Urea  

 5  Cotton seed meal  

5 
 1000  Wheat straw  
 400  Poultry manure  

 72  Brewer's grain  

 14.5  Urea   

 30  Gypsum  

Pasteurization  3.2.7

 (Aerobic fermentation)  


 (Insulated room)  60oC52 
 (Ventilators)  (Trays) 

2  54oC52 
 62oC 58  4 



Spawning  3.2.8





 20 15 
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
 20+2oC  80% 70%  (Relative humidity)

 'Span run stage' 

Casing  


 3.2.9

 (Pasteurized soil) 
 (Spawning)  

(Pin heads)  8 
 16+2oC 



Cropping and Harvesting  3.2.10

(Casing  

 80% 70  21 

(Clockise and anti  soil) 

 clockwise) 




What is Casing?    



 




       

 



 

       
 

        
 


        

 10 7  Flushes  'Flush" 
 9 8  15 10 



What is Flush  
 Flush  

 10 7 
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


Formulation of compost Raw material

 Composting

 Preparation of beds in trays

 Spawning

   Spawn running

   


Casing

   Harvesting

   Packing

  Marketing

 

Fresh Canned

 3.3

 Agaricus bisporus

 1

14-18oC  22-25oC  Mycelium
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 Spawn 
 Spawn

 Moisture  2


 beds 

 3


 0.10-0.15%  Co2 

 4

 Mycelium  Spawn

 1

 mould  Mycelium2

 5.3.1


 Casing soil  1

 2

 beds  3

 20oC  4

 5

 6

 7

 8

  3.4


 


 Varieties   
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
 Compost 

 


  

  80-100 
 

  400-500 
 500-700  45-60 

  3.5

 Basidiocarps 


Pileus  

Stipe  

Gills  




 Spores 

Primary  48-96 
 Secondary mycelium  Mycelium

Oyster Mushroom Varieties    3.6

 P.nidiformis  P.olearius  Varieties  
 25  species  38 


 

 P.floridaP.flabellatus P.ostreatus

P.sajor caju, p. sapidus, p. cystidiosus

P. eryugii, P.fossulatus, P. opuntiae

P. cornucopiae, P.yuccae, P.platypus

P.djamor, P.tuber-regium, P.australis
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P.purpureo-olivaceus, P.populinus, P.levis

P.columbinus, P.membranaceus

Cultivation  3.7




 Spawn 1

 Substrate   2

Spawning  3

 4

 3.7.1

 Pleurotus sp  Spawn 


 Spawn  25-30 

 10-15  Culture





 Substrate 3.7.2


 Agricultural waste 
  hemicellulose

 
 Lignin  Cellulose

 Agro-wastes    moulds 
 baggage  Cotton 

 dehulled cobs 
  Lignin  Cellulose 

 Cellulose

 Substrate

  Saprophytic 

 Pleurotus


Steam Pasteurization 

Pasterization room 
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 58-62oC

 3-5  Spawn 
Hot Water treatment 

 30-45  65-70oC  5-10cm  







Chemical Sterlization  3.8

 Penicillium   AspergillusTrichoderma 




 mycellium 



 16-18  500ppm  37.5ppmCarbendazim50%wp 
 DMR 






 10-12  90drum 

 Formaldehyde 125ml (37-40%)  Bavistin 7.5g

 15-18 



 
   1000-2000 

 Till method 

 20p.s.i  


Composting or Fermentation 3.9

 Substrate 
 Stubbles  Legumes 




 1%  0.5-1%  5-6cm  
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 Compost 


 0.5%  Superphosphate 1% 
 Spawning  Compost 

Substrate Supplementation  
 0.5-0.8%  

Substrate  Soybean cake  Bran 
 14-1625ppm Carbendazim (250ml in 10litre water)  3-6% 

 

Spawning  3.10

 20-30) Spawn 
 


 2-3%   Fumigated

 1510  60x45cm 

 







Crop Management  3.11

Incubation3.11.1

 10-30oC   Mycelium  Shelves 


 22-26oC 



 Fruit body induction3.11.2






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Temperature 
Species  20-30oC 





 Species 


 16-30oC  10-20oC 


P. 
P.sajor-caju   P.sapidusP.flabellatus  P.eryngii   P.floridaostreatus


Relative Humidity 

  RH 75-85%  Species  


 Exhaust fan  
 Bleaching Powder 0.05% 

 Co2 
 Co2  Ventilators 

 Co2 




 cap  200lux  1218


 pH 




 6.0-7.0 pH 





 3.11.3

 Harvesting 
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



 Moisture  2-4% 



 


 Niacin

Learning Outcomes  3.12




 Spawn 

Marketing  CasingSpawning  Compost 
 


 25 
 Spawning  

 


 pH 

Keywords  3.13

MarkettingPacking  Casing 
   


Model Examination Questions  3.14

Long Answer Type Questions 
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 1

 Casing 2

 Pasterization 3

 4

 5

 Sterlisation  6

 Pasturisation  7

 Species 
 8


 9

 10

Short Answer Type Questions  
 1

 2

 3

 4

 IIHR 5


 6
  7

 8

  9

 Composting or Fermentation 10


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  4 


 4.0

 4.1

  4.2

 4.2.1

 4.2.2

Sterlisation 4.2.3

Spawning  4.2.4

Fruiting  4.2.5

Harvesting  4.2.6

  4.3

 4.3.1

 Calocybe indica 4.4
  4.4.1

Pasteurization 4.4.2

 4.4.3

Casing 4.4.4

Harvesting 4.4.5

 4.4.6
  4.5

Nutritional Value  4.6

 4.7
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Improved Cage Cultivation 4.7.2

Outdoor Method 4.7.3

Indoor Method 4.7.4

 4.8

Harvesting 4.8.1

 4.8.2

 4.9

 4.10

 4.11

Introduction  4.0

 Shiitake Mushroom   Lentinula edodes

 Agaricus bisporus


 

 1983-84  


 Milky mushroom  Calocybe indica 



 Paddy Straw Mushroom 
 1932-35  1822 

 Species  19  1940 


V. esculenta( Mars) Sing 

V. displasia (Berk and Br.) Sing 

V. volvacea (Bull Ex. Fr.) Sing 
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

Objectives  4.1
 

 Calocybe indica 

 Paddy straw Mushroom 
Outdoor Cage Method  

 Indoor method  method



  4.2
 

 Spawn 4.2.1

 Saw dust 


65%.........  a

15%.......... 

20%......... 
65%......... 
78%.........  b

1%......... 

20%........ 

1%......... 
65%......... 
 800.......  c
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 200...... 

 30...... 

 4...... 
 6...... 
2...... 

 Formulae 



 substrate  Polypropylene bags 
autoclave  Inoculation hole 

 Mycelium 
 20.p.s.i

 24+-2oC  30  Inoculation 

Synthetic Log Cultivation  4.2.2


  .1

 maple  Oak  
 tuni  Poplar 


80%  1

20% 

65% 
89.8%  2

10% 

0.2% 
60% 
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80%  3


 60:40

10% Millet 

10% 

32.8%  4

34.2% 
2.7-5.2% 

1.4-2.6% 

0.2-0.3% 
59-62% 
 40 cobs  5

 10 
 12.5 

 1 

 15
 


 20 
 6

 50 bagasse

 20 

 1.5 

 15 

 15 
 10





50%  7

20% 
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19% 

20% 
  1 
 80  8

 20 

1.3% 

1.5% 
0.2% 
0.5% 


 5.5-6.0  pH  Gypsum   60-65% 




Sterlisation  4.2.3

 Polypropylene  1.5-2kg  
 

20mm  15mm  Inoculation




 Adhesive tape 

 Autoclave  22 psi  Sterlisation

Spawning  4.2.4

 @ 3%  Cotton plugs  




 23-25oC  20 




 8060 


 Inoculation  



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 Mycelia 


Fruiting  4.2.5

Cold water treatment 


Harvesting  4.2.6

 


 15-30%  

  4.3

 Logs  
 189  Logs 

 / 
 44-55%  logs 

 25-45  5.5  4.5 pH  20%




 20-30cm 
 14-20 oC  5-30oC 




 Logs 

 4.3.1




 flat 





 128 
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 RH 60-70% 
 

 15-20oC  
 RH 80-90% 

 4030 



Calocybe indica  4.4

 Milky mushroom  Calocybe Indica

 





  7.4.1

 



Pasteurization  4.4.2

 Pasteurization

80-90oC 
 40 

 65oC 


 autoclave   Sterlisation 

 sterlise15psi
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
 Sterlisation 

 formalin 500ppm  Bavistin 75ppm

 4.4.3

 4-5%  
 80% - RH  25-35oC 

 casing  20 



casing 4.4.4

 Coir pith 25%  +75% 

 casing

 casing  43  Casing  FYM 
 Casing  
 RH 80-90%  30-35oC  casing  Sterlise 

Harvesting  4.4.5

 casing 










 4.4.6


 80-85% 

  4.5

 Wrapper  'Volva'  Volvariella 
 Primordia 

 elongation  egg
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



 volva  1
 Stipe  2

 155  Pileus   3


 Cap   Gills  4

 


Nutritive Value  4.6




 100  
 90.40 
 0.25 
 3.90 
 1.87 

 1.10 

 0.10 

 0.32 
 1.70 

 5.6 

 0.14 

 0.61  

 2.40 

 18.00 
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 Maturity  Fat 


 Lentinula edodesAgaricus bisporus 
 (Agaricus, Lentinula & Paddy straw) 

 Lysine 
 Methionine  IsoleucineLeucine 


mg/100g  mg/100g protein  

3.5 Leucine 

5.5 Isoleucine 

6.8 Valine 
1.1 Tryptophane 
4.3 Lysine 



2.1 Histadine 

2.9 Phenyl Alanine  

4.2 Threonine 

4.1 Arginine 

0.9 Methionine
 



 4.7

 4.7.1


 0.75-1kg  

 12-18   

 
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 


 

 1512  

 redgram  

 150  Spawn  500  4030 



 

 30-35oC  80-85%

 80%  28-32oC 

 


 20  


  


 




 60x60x120cm60x60x60cm100x100x100cm  

 60x40x30cm  80x80x10cm  Box  

  20cm 

 CaCo3 (2%) Solution

 5cm  Spawning 
 75%  38oC35 

  75-85% RH  28-30oC  Incubation

 mist 

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
90cmx15cm





Spawn     
500g/bed 2.51.5 5% 150g/bed




32-34oC





 


Improved Cage Cultivation 4.7.2


 60  .1

 2 Spawn bottle  .2

1mx50cmx25cm1 Cages  .3

 1001 Drum .4

4 

 .5

3 Binding Thread  .6

 1 Rose can  .7

 250  2-78 


 .8

250ml  1  .9

  .10
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 1 Chopper  .11

1  .12


Cage  10  25cm  


 3020  

 2%  Cage  

 
 6  





 0.2% Dithane-Z 78Malathion 0.1%  Cages  


 30oC  

 Spawn run 

 

 1510  Pin heads   

 


 Egg stage 

 flush  

Out door method 4.7.3




 Plat form  

 45x10cm  

 CaCo3 (2%) Solution  

 

 
 



 20cm  
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 


 Mushroom pinheads  

  Out door 


 40cm x 10cm

CaCo3



  
 Spawn 





 32-40oC






28-30oC 
RH 80% 






Indoor Method 4.7.4

 Indoor method


Substrate   1
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 Cotton waste  Cotton 

 hemi-Cellulose  Cellulose  cotton waste 
 waste

Compost prepration 2

 Cotton ginning mill waste  
x 1.5m  5%  

 1.5m 

  1.5%

Bedding and Pasteurization

 105  Shelves  Composting 
Cotton  128 
65oC  60-62oC  waste

 50oC  24-36  Pasteurization 

 Spawing  35oC  
Spawning 

 0.4%  1.5%  compost 
Cotton  34oC32 


 waste


 Fluorescent light 



pinhead 
 RH 80%  30oC 

 Fluoroscent light


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 4.8

Harvesting  4.8.1

Button  Volva 
harvesting  egg stage  Stage

 109 
 3010 

 4.8.2



 


 Pasteurization  Contaminants  

 Compost 
 



 

fruiting  Poor ventilation  

 bodies

 Co2  



Learning Outcomes  4.9
  Lentinula edodes

 
  


 Calocybe indica  
 Paddy straw mushroom 

  Lysine 
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 indoor method  outdoor methodCage Method 


Keywords  4.10

 Calocybe indica   Lentinula edodes
  

indoor method  Outdoor method  cage

Model Examination Questions  4.11

Short Answer Type Questions 
  1

   2

   Sterlisation   3

 Logs   4

 Pasteurization   Milky Mushroom 5

  6

 7

 Cage method  8

 Outdoor method  9

 Indoor Method  10

Long Answer Type Questions 
 casing  Milky Mushroom 1

  2

 Pasteurization  3

 casing   4
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 5

 6

 Cage Cultivation 7

 Outdoor cultivation 8

 9

 10



 Calocybe Indica 
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 ضروری آلات۔5اکائی 

 

 اکائی کے اجزا

 تمہید 5.5

 مقاصد 5.5

 ضروری آلات 5.5

 دیگر آلات، سامام و اشیاء 5.5

 میڈیم کی تیاری 5.5

 اکستابی نتائج 5.5

 کلیدی الفاظ 5.5

 سوالاتنمونہ  5.5

 

 تمہید 5.5

مراحل جیسے کلچرس کی تاری، تخم کی تیاری وغیرہ مشرول کی تیاری میں ضروری آلات کی فراہمی لازمی ہے چونکہ اس میں کئی ایک  

 کے مراحل کو طے کرنا ہوتا ہے ام مراحل میں جو لیباریٹری میں انجال دینے ہوتے ہیں خاص آلات کی ضرورت پڑتی ہے۔

 مقاصد 5.5

کا جائزہ لینا مقصود ہے جو مشرول کی کاشت میں ضروری ہیں۔ ام میں آلات جیسے  Equipments میں ام تمال آلا اس باب 

Auto clave laminar air flow, oven incubators  اور دیگر آلات شامل ہیں جن کا ذکر اور جن سے طالب علموں کو روشناس

 کرانا اس باب کے مقاصد میں شامل ہیں۔ 

 Equipments Required ضروری آلات 5.5

 سٹ کی کی تیاری میں کال آوا واآل آلات دری ذہی ہیں۔کمپو 
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 Spirit Lampاسپرٹ لیمپ 

کروا کے لیے استعماك کیا جاتا ہے۔ یہ پیتل، کانچ، اسٹیل یا المونیم کا بنا ہوتا ہے اس  سٹرلائیزاسپرٹ لیمپ تجربہ خانہ میں آلات کو ا 

کااستعماك ہوتا ہے۔ یہ ایک محفوظ طرح کا لیمپ ہے جس کا شعلہ  isoproanalیاdenatured alcohol, methanolمیں بطور ایندھن 

 ہوتاہے جو شعلہ کو بجھاوا کا کال دیتا ہے۔ Capسینٹی میٹرر پر محدود رہتا ہے اور زیادہ پھیلنے نہیں پاتا۔ اس کے ساتھ ایک کیپ  ۵

 Incubation loop / needle سوئیاں

جڑاہوتا ہے سوئیوں کی صورت میں  Rodسے بنے ہوتے ہیں۔ جن کا ایک سرا دھاتی یا کانچ کی   Nichromeیہ پلاٹینم کے وائریا  

 کی صورتمیں وائرکا سرا لوپ کی طرح مڑاہوتا ہے۔  Loopوائر سیدھا جاتا ہے لیکن 

 Hot air ovenکااووم  ہوا گرل

لائیز کیاجاتا ہے۔ اس میں ایک بڑا خانہ ہوتا ہے، کو اسٹرا Glass wareیہ اووم برقی سے چلایا جاتا ہے اس میں کانچ کے ظروف  

اور مطلوبہ حد پر قائم رکھتے ہیں کانچ کے ظروف کو اس خانہ  اس میں برقی ہیٹر اور تھرمو اسٹاٹ لگے ہوتے ہیں جو درجہ حرارت کو بڑھاتے ہیں

حرارت پر ظروف میں موجود جرثومے ختم ہوجاتے پر رکھی جاتی ہے۔ اس طرح کی زیادہ درجہ C˚160میں رکھا جاتا ہے اور درجہٴ حرات 

 ہیں۔

 Auto claveکلیو آٹو 

 ر ہے جس میں  

 

ڈ

 

ی
ی ل
س
آٹو کلیومیں بھاپ کے ذریعہ اسٹرلائیزیشن کا عمل انجال دیا جاتا ہے۔ آٹو کلیو دراصل ایک سخت دیواروں والا 

ہوتا ہے۔ اس  Pressure gangeپنے  والا میٹر ناؤلگی ہوتی ہے۔ اس کے اوپر ایک دبا (electric immersion rod)برقی چھڑیاں 

 ر کے نچلے حصہ میں پانی بھراجاتا ہے اور گرل کیا جاتا ہے، اس سے بھاپ پیدا ہوتی ہے جسے باہر نکلنے نہیں دیا 

 

ڈ

 

ی
ی ل
س

تا۔ اب اس بھاپ کو انا جا

Pound/inch  15بڑھایا جاتاہے کہ وہ 

2

ہوجاتا ہے۔ اس درجہ حرارت اور  C˚120پیدا کرتی ہے۔ اس مرحلہ پر درجہٴ حرارت  ؤکا دبا  

 کا خاتمہ ہوجاتا ہے۔  جراثیم منٹ تک ظروف کو رکھ دیں تو تمال 15پر آٹو کلیو میں  ؤدبا

  Laminar Air Flow Chamber لامینار ایر فلو چیمبر

Laminar air flow ئے مخصوص ہوا گزاری جاتی تے ہومیں چھوٹے چھوٹے موٹرس ہوتےہیں جن کی مدد سے فلٹرس سے ہو

ی اور  (Ultra clear)سے زیادہ واآل ذرات کو دور کروا کا کال کرتے ہیں۔ اس طرح بالکل صاف  0.3µmہے۔ یہ فلٹرس   
ج

 

فن

ہوا جو 

ر یا سے بالکلیہ صاف ہوتی ہے حاصل ہوتی ہے جس کو 

 

 ی کٹ
ب

27±m/ minute  کی رفتار سے چیمبر کے کال واآل حصہ(Worker area) 

کو دس تا پندرہ منٹ کے لئے کار کرد حالت میں رکھا جاتا ہے۔ یہ ہوا کا laminar air flowسے گزارتے ہیں۔ کال شروع کروا سے پہلے 
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ایک بہت اچھا آلہ ہے جو  laminar air flow ہے۔ گزر اسپرٹ لیمپ کو بجھاوا نہیں پاتا چنانچہ یہاں اسپرٹ لیمپ کا بھی استعماك کیا جاسکتا

 میں کال کروا کا موقع دیتا ہے اور اس پر بہت دیر تک بہ آسانی کال جاری رکھ سکتے ہیں۔  asceptic conditionجراثیم سے آزاد حالت 

Incubator 

 Incubator  وہ آلہequipment  آلہ کے اندر کاربن ڈائی ہے جس میں درجہ حرارت، رطوبت اور دوسری کیفیات جیسے

کو نمو پاوا  microbiological cultureجیکل ک کلچرس ئلوباآکسائیڈ اور آکسیجن کی موجودگی کو مطلوبہ سطح پر برقرار رکھتے ہوئے مائکرو 

 Cellہوسکتی ہے۔ یہ آلہ تجربہ خانہ میں  C-60˚C˚50ہ کی حرارت سے آل کر کے لئے رکھا جاتا ہے۔ اس میں درجہ حرارت عال کمر

biology جرثوموں کو نمو پاوا   بیالوجی کے تجربات میں بہت کال آتا ہے، اس میں ناسب  درجہ حرارت پر ورردینیتیمائکرو بیالوجی اور سالما

 کی غرض سے رکھ چھوڑا جاسکتا ہے۔

 دیگر آلات، سامام و اشیاء

 Refrigeratorریفریجریٹر 

 عرصہ تک محفوظ کروا کے کال آتا ہے۔ریفریجریٹر تجربہ خانوں میں کلچرس کو قلیل  

 Wire mesh trapجالی دار کشتیاں 

 اباآل گئے انای کے دانوں سے زائد پانی کو نتھاروا کے لئے یہ جالی دار کشتیاں کال میں آئی ہیں۔ 

 Glass wareکا سامام  نچکا

کانچ کی ڈنڈیاں  beakersمنقارے  Conicat flaskمخروطی فلاسک  Test tubesکانچ کے ظروف میں ٹیسٹ تیوب  

Glass rod  قیفFunnel درجہ بند استواواGraduated glass cylinder, Petridishes, Pipettes وغیرہ شامل ہیں۔ 

  Weighing machineکیمیائی ترازو 

 کیمیائی ترازو اور اوزام مختلف اجزائے ترکیبی کے وزم معلول کروا کے لئے ضروری ہیں۔ 

 Steel Rackاسٹیل کے خاوا 

 Steel rack کو تھیلیاں، بوتل و دیگر سامام رکھنے کے لئے استعماك کیا جاتا ہے۔ 

Chemicals ئی و دیگر اشیاءضروری کیمیا 

ئی اشیاء جیسے یلسیم  کاربویٹ  اور یلسیم  لفیٹ  اور اور دوسرے کیمیا Formaldehydeام میں جراثیم کش ادویہ جیسے  

Polypropylene  ہیں۔تھیلیاں شامل 
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 Miscellaneous itemsمتفرق اشیاء 

  Scalpels, hygrometer……………. Sprayer, luxmeterتھرمامیٹر  Desert cooler, exhaust fanام میں  

 Straw immersionپمپ سٹ کی، ،measuring tape, polythene sheet،کشتیاں  Chaff cutterگھانس کاٹنے کے لئے 

tank  وغیرہ شامل ہیں۔ آفس کے کال میں آوا واآل ٹیبل اور سامام کی منتقلی کے لئےTrolleys بھی ضروری ہیں۔ 

 Preparation of medium تیاریمیڈیم کی 

 اصوك 

کی افزائش کے لئے استعماك کیا جاوا والا مادہ یا میڈیم ایسا ہونا چاہیے جس میں اس  Micro organismکسی بھی جرثومے  

 (nutrient)ناسب  مقدار میں موجود ہوں۔ ام میں سے کوئی بھی عنصر  (Nutriest)کے لئے درکار تمال ضروری غذائی اجزاء جرثومے 

ر سے میڈیم زیادہ ناب  میں نہ ہوں کیونکہ غذائی اجزاء کی زیادتی بھی میڈیم کو نقصام دہ یا زہریلا بنا دیتی ہے تجربہ خانہ میں ضرورت کے اعتبا

 کو ٹھوس یا مائع حالت میں استعماك کیا جاتا ہے۔ 

 Liquid or Broth mediaمیڈیم مائع یا براتھ کی حالت 

Broth براتھ 

 (Nutrient broth)بہت سے میڈیم کی اہم بنیاد ہے۔ 

 اجزائے ترکیبی

5- Beef extrast----------------- 5  (%0.3)گرال 

5- Best peptone ----------------5  (%0.5)گرال 

5- Distilled water -------------- 1000 cc 

5- PH -------------------- 6.8-7.0 

 درکار اشیاء

 فلاسک  -5

 Graduated cylinderدرجہ بند استوانہ  -5

5- Beef extrast, bacto peptone distilled water  

  Balance and weight boxترازو اور اوزام  -5

5- 
P
H, comparator block  

5- 01 (N) Na OH and 0.1 (N) HCL solution  
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 ، کاٹن وغیرہ (funnel)قیف  -5

 طریقہ تیاری

 300 ml  مقدار میںnutrient broth  0.9کی تیاری کے لئے بیف اکسٹراٹ gms  1.5اور gm basto peptone   ایک

شامل کرتے ہیں او رانھیں اچھی طرح ملا لیتے ہیں۔  (distilled water)کشید کردہ پانی  300mlمخروطی فلاسک میں لیتے ہیں۔ اس میں 

P
H  کی اصلاح کے لئے تھوڑا سا محلوكNaoh  15ملا لیتے ہیں۔ اب فلاسک کو بند کرکے lbs کے لئے آٹو کلیو میں رکھا جاتا  دباؤ پر پندرہ منٹ

 ہے۔

Potato, dextrose broth پوٹاٹو ڈکسروس براتھ 

 یمیڈیم ہے۔ اس کو  Semisytheticیہ ایک طرح سے نیم مصنوعی  
ج

 

فن

اور عال طور پر استعماك کیا جاتا کے نمو کے لئے بہت زیادہ  

 ہے۔ اس کے اجزائے ترکیبی حسب ذہی ہیں:

 (55گرال )٪ 555تازہ چھیلے ہوئے آلو  -5

 (%2.5)گرال  55وس ڈکسٹر -5

 (Distilled water)ملی لیٹر  5555کشیدہ کیا ہوا پانی  -5

 درکار اشیاء

5- Flask ملی لیٹر 555 فلاسک 

5- Graduated cylinder  ملی لیٹر 555درجہ بند استوانہ 

 وس اور آلو، ڈکسٹر -5

 کشید کیا ہو اپانی -5

 دیگر اشیا جو اس سے قبل طریقہ میں ذکر کی گئی ہیں۔ -5

 طریقہ

وس مخروطی فلاسک میں لیے جاتے گرال ڈکسٹر 5گرال آلو اور  05بناوا کے لئے تازہ چھیلے ہوئے  Brothبراتھ لیٹر ملی  555 

دباؤ کے  lbs 15ملی لیٹر کشید کیا ہو اپانی شامل کیا جاتا ہے۔ تمال اجزاء کو اچھی طرح ملا لیا جاتا ہے۔ فلاسک کو بند کرکے  555ہیں۔ اس میں 

 میں رکھا جاتا ہے۔ autoclaveمنٹ تک  15تحت 

Solid or Agar Mediumٹھوس اگار میڈیم 

Nutrient Agar  یہ دراصل براتھBroth ہے جسے اگار کے اضافہ سے ٹھوس شکل میں تبدہی کیا گیا ہے۔ 
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 اجزائے ترکیبی

 (%0.3)گرال  Beaf extrast  5بیف اکسٹراٹ  -5

و م  -5

 

 ٹ
پ  ی 
ب

Bacteriological peptone 5  (%0.5)گرال 

 (%1.5)گرال  55اگار اگار  -5

 ملی لیٹر 5555کشید کیا ہوا پانی  -5

5- 6.8-7.0     PH 

 درکار اشیاء

 ملی لیٹر 555فلاسک  -5

 ملی لیٹر 555درجہ بنداستوانہ   -5

5- Beaf extrast bacto peptone agar distilled water 

 ترازو اور اوزام -5

5- PH Paper, comparator 0.1 (N) NCL and 0.1 (N) NaoH Solution 

 طریقہ تیاری

ملی لیٹر کشید کیا ہوا پانی ایک فلاسک میں لیا جاتا  555گرال )اگار پاؤڈر اور  7.5بناوا کے لئے  Nutrient agarملی لیٹر  555 

اور  Beef extractگرال  1.4تحلیل پا جائے۔ دوسرے فلاسک میں   Agarمیں گرل کیا جاتا ہے تاکہ  water bothہے۔ اب اس کو 

 ناسب  سطح پر لایا جاتا ہے۔ PHملی لیٹر کشید کئے ہوئے پانی میں تحلیل کرلیے جاتے ہیں۔ اس محلوك کا  250آل کر   peptoneگرال  2.5

ملی لیٹر واآل فلاسک میں منتقل کئے جاتے ہیں اور انہیں اچھی ملا لیا جاتا ہے اور ہلکا سا گرل کرلیا جاتا ہے۔  500اب دونوں محلوك  

دباؤ کے  lbs 15منٹ تک  15میں منتقل کیا جاتا ہے۔ انھیں بند کروا کے بعد  Culture tubesکو مخروطی فلاسک اور  اب اس میڈیم

 تحت آٹو کلیو میں رکھا جاتا ہے۔

Potato dextrose Agar (PDA) 

 Fungi  ی کی افزائش کے لئے زیادہ تر  
ج

 

فن

Potato dextrose agar medium  استعماك کیا جاتا ہے، اس کے بناوا کا طریقہ

 دری ذہی ہیں۔

 اجزائے ترکیبی

 (%40)گرال  400 .………………………………………تازہ چھیلا ہوا آلو
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 (%2.5)گرال  Dextrose  ………………………… 25وس ڈکسٹر

 (%1.5)گرال  Agar Agar  15 .………………………… اگار اگار

 ملی لیٹر Distilled water 1000………………کشید کیا ہوا پانی 

ملی لیٹر پانی ہو۔ اس کو گرل کیا جاتا ہے  150گرال اگار لیا جاتا ہے۔ جس میں  4.5 کے لئے فلاسک میں وابنا PDAتین سو ملی لیٹر  

 تاکہ اگار تحلیل ہوجائے۔

ملی لیٹر پانی شامل کرتے ہیں اور اسے دس منٹ تک  150گرال تازہ چھیلا ہوا آلو لیتے ہیں اور اس میں  120اب ایک فلاسک میں  

وس شامل کیا جاتا ہے اور اسے اچھی گرال ڈکسٹر 7.5ملی لیٹر پانی ملایا جاتا ہے اور اس میں  150اباك لیتے ہیں۔ اس اباآل ہوئے آلو میں مزید 

سک میں منتقل کئے جاتے ہیں اور اچھی طرح ملا لیے ملی لیٹر واآل فلا 500طرح ملایا جاتا ہے۔ اب مذکورہ بالا دونوں محلوك ایک دوسرے 

میں رکھا جاتا   Auto claveاور فلاسک میں آل کر انھیں بند کرلیتے ہیں اور آٹو کلیو  Culture tubesبس ٹیوجاتے ہیں۔ اس مادہ کو کلچر 

 ہے۔

  Precautionsاحتیاطی تدابیر 

 کی حالت میں ہو۔ کہ اگار مائع یہ دھا ج جاتا ہے اگار کو آلو کے ساتھ ملاوا سے پہلے -5

 اگار کو بہت زیادہ بھی گرل نہ کیا جائے۔  -5

 فلاسک اور کلچر ٹیوب میں مادے کی منتقلی تیزی سے کی جائے ورنہ اگار ٹھوس بن جاتا ہے۔ -5

 کی برقراری PHمیڈیم میں ناسب  

کی سطح کی  PHکی نمو ایک خاص  (microorganism)کا بنائے رکھنا بہت ضروری ہے۔ جرثوموں  PHمیڈیم میں ناسب   

میڈیم میں نمو پاتے ہیں تو  (Acidic)کے ذریعے کم یا زیادہ کیا جاسکتا ہے۔ بعض جرثومے ترشئی  کی سطح کو ایسڈ یا قلیہ PHہوتی ہے۔  متقاضی

ی 

 

قلن
 پاتے ہیں۔ میڈیم میں نمو (neutral)میڈیم کو پسند کرتے ہیں جب کہ دوسرے جرثومے معتدك  (alkaline)بعض جرثومے 

 درکار اشیاء

(5) Nutrient Broth 

(5) Ph  کاغذ(
P
H Paper)  

(5) Comparator Block 

(5) 0.1 (N) Na OH , 0.1 (N) HCL solution 

(5) Pipettes  اورGlass rod  
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 طریقہ

پہلے  
P
H  کا پتہ لگایا جاتا ہے۔PH  کا پتہ لگاوا کا ب  سے آسام طریقہPH Paper  کا استعماك ہے۔Glass rod  کے ذریعے

کا پتہ کیا جاتا  PHپر ڈالا جاتا ہے اس پر بننے واآل رنگ کا رنگوں کے چارٹ سے موازنہ کرکے  PH Paperمیڈیم کا ایک قطرہ لیا جاتا ہے اور 

 PHکے اضافہ سے کی جاتی ہے۔ اس طرح ملاتے ہوئے  Na OH (N) 0.1ہوتو اس کی اسلاح   (acidic)ترشئی  PHہے۔ اب اگر 

paper   مدد سے کیPH  کی جانچ کی جاتی رہتی ہے جو مطلوبہPH کی سطح حاصل ہووا تک جاری رہتی ہے۔ 

 احتیاطی تدابیر

5- PH  کی اصلاح(neutralizing) کا اضافہ قطرہ بہ قطرہ ہونا چاہیے۔ کے دورام ترشہ یا قلیہ 

 اس اضافہ کے ساتھ اس کو اچھی طرح ملایا بھی جانا چاہیے۔ -5

 کی مدد سے فوری فوری جانچ کرنا چاہیے۔ PH Paperاضافہ کے ساتھ ساتھ  -5

 نتائج اکتسابی

 ,Glass ware, autoclaveاس باب میں مشرول کی کاشت میں استعماك ہووا واآل بڑے بڑے آلات جیسے اووم،  

laminar air, incubator گیا ہے۔ اور دیگر ضروری سامام اور کیمیائی اشیاء کا ذکر ہے۔ ضروری متفرق سامام کا بھی ذکر کیا  

Microorganism   کی افزائش کے لئے میڈیم ناسب(Medium)  کی ضرورت ہوتی ہے۔ مختلف میڈیاPotato, dextrose 

broth, liquid or broth media, potato dextrose Agar, solid medium  کے اجزائے ترکیبی اور ام کے بناوا کا طریقہ

 کے استعماك کا طریقہ دیا گیا ہے۔ رکھنے کے لئے ترشہ یا قلیہ بنائے کو PHدیا گیا ہے۔ میڈیم میں ناسب  

 کلیدی الفاظ

کانچ کے ظروف، کیمیائی اشیاء۔ متفرق  incubator ضروری آلات، اسپرٹ لیمپ، سوئیاں، اووم، آٹو کلیو، لامینار ایرفلو، 

 ضروری سامام، میڈیم کی تیاری، اجزائے ترکیبی۔ 

 PDAطریقہ تیاری 

 سوالات

 جوابات کے حامل سوالاتطوہی 

5- Laminar air flow کے بارے میں آپ کیا جانتے ہیں؟ 

5- Oven اور آٹو کلیو پر نوٹ لکھیں۔ 
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5- PDA کی تیاری پر نوٹ لکھیں۔ 

 ٹھوس اگار میڈیم پر نوٹ لکھیں۔ -5

5- Potato dextrose Broth کس طرح تیار کیا جاتا ہے؟ 

 مختصر جوابات کے حامل سوالات

 پر نوٹ تحریر کریں۔اسپرٹ لیمپ اور سوئیوں  -5

 کانچ کے ظروف اور کیمیائی اشیا کی ضرورت کے بارے میں لکھیں۔ -5

 میڈیم کی تیاری کا اصوك کیا ہے؟ -5

5- Liquid or Broth media کے اجزائے ترکیبی اور درکار اشیاء بیام کریں۔ 

5- Solid Agar medium کے اجزائے ترکیبی اور درکار اشیاء کیا ہیں؟ 

 ٭٭٭
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 کی تیاری۔ کلچر6اکائی 

 

 اکائی کے اجزا

 تمہید   6.0

 مقاصد  6.1 

  Spawnتخم   6.2 

 تخم کی تیاری  6.3 

6.6  Pure Culture Preparation 

 مادر تخم کی تیاری   6.5

 تجارتی تخم کی تیاری   6.6

 تخم کی افزائش    6.7

 تخم کو ذخیرہ کرنا    6.8

 اکتسابی نتائج    6.9

 کلیدی الفاظ    6.10

 سوالاتامتحانی نمونہ    6.11

 تمہید  6.0

جس طرح دوسرے ترکاریوں اور پھل وغیرہ کی افزائش کے لیے بیجوں کا ہونا ضروری ہے اسی طرح مشرول کی کاشتکاری میں بھی  

م کے ٹکڑے ہیں جو مشرول  Spawnبیجوں کی ضرورت پزتی ہے۔ مشرول کے بیج 

ی ل
 س
ی

 

ئ

کی اقسال سے ایک خاص کہلاتے ہیں جو دراصل ما

 طریقے پر نمو پذیر ہوتے ہیں۔ اس طریقہ تیاری کے مختلف مراحل ہیں۔ زیر نظر باب میں تخم کی تیاری کے مراحل کو بیام کیا جاتا ہے۔
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 مقاصد 6.6

کے مطالعہ سے کی تیاری میں اختیار کیے جانے والے مراحل کا احاطہ کیا جانا مقصود ہے۔ ام  Spawnاس باب میں مشرول کے تخم  

 طالب علموں کو تخم کی تیاری کے طریقہ سے واقفیت ہوگی۔

 

  Spawnتخم  6.2

 Spawn  م ہے جو مناسب میڈیم پر نمو پاتا ہے۔

ی ل
 س
ی

 

ئ

مشرول کی افزائش میں بیج کا درجہ رکھتا ہے۔ یہ منتخب کردہ اچھے مشرول کا ما

م یا اسپور دونوں ذرائع سے حاصل کیا جاسکتا ہے۔ باالفاظ دیگر 

ی ل
 س
ی

 

ئ

 مشرول کا بیچ یا تخم ہے۔ Spawnاسے مشرول کے ما

 تخم کی تیاری 6.3

 Spawn  ،م ہے جو کسی میڈیم جیسے گیہوں

ی ل
 س
ی

 

ئ

مشرول کا بیج ہے جو مشرول کے اُگانے میں استعماك ہوتا ہے۔ یہ دراصل مشرول کا ما

م از خود نہیں اگُتا، اسے اناج کے دانوں 

ی ل
 س
ی

 

ئ

پر اگایا جاتا ہے۔ دوسری کسی بھی  Cereal grainجوار وغیرہ کے دانوں پر اگایا جاتا ہے۔ یہ ما

کی ویسی ہی امیت  ہے۔ چنانچہ اچھی پیداوار کے  Spawn کی طرح ہاںں بیج کلیدی امیت  رھتے  ہیں مشرول کے اگُانے یا کات  کاری میں فصل

 میں ذیل کی خصوصیات ہونی چاہیے۔ Spawnکی ضرورت ہوتی ہے۔ ایک اچھے  Spawnلیے اچھے تخم 

 یہ زیادہ پیداوار دینے کا حامل ہو۔ ٭ 

مے مااس میں دوسر ٭

ی ل
 س
ی

 

ئ

 کی ملاوٹ نہ ہو بلکہ یہ خالص حالت میں ہو۔ 

 اس کے بنانے میں بہت زیادہ لاگت نہ آتی ہو۔ ٭

  Spawn Productionتخم کا بنانا

 تخم کا بنانا تین مرحلوں پر مشتمل ہے۔

  Pure Culture Preparationخالص کلچر کا بنانا  ٭

  Mother Spawn Preparationمادر تخم کا بنانا  ٭

  Spawn Multiplicationتخم کی افزائش  ٭

6.6 Pure Culture Preparation 

و کلچر  Sporesاس کے اسپورس   Pure cultureکسی بھی مشرول کی قسم کا کلچر  

ش
 

کے   Tissue cultureکے ذریعے یا پھر ٹ

میں یکسانیت نہیں   Pure cultureقوی نہیں ہوتے اور اس سے حاصل کردہ  Spawnذریعے حاصل کیا جاسکتا ہے۔ تا ہم مشرول کے 
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جینیاتی اعتبار سے ایک جیسے نہیں ہوتے بلکہ ام میں فرق پایا جاتا ہے۔ اسی جینیاتی فرق  Sporesہوتی۔ اس کی وجہ یہ ہے کہ سارے 

Variation  کی بنا ام سے حاصل ہونے والے تخم بھی یکساں نہیں ہوتے اس طرح ام کی یکسانیت(Purity) ۔ اس لئے متاثر ہوتی ہے

Pure culture  و کلچر کے ذریعے تخم حاصل کرنا قابل ترجیح ہے کیونکہ یہاں

ش
 

کے حصوك کے لئے اسپورس کا استعماك قابل ترجیح نہیں ہے۔ ٹ

 تاتی لیوںں میں جینیاتی فرق نہیں ہوتا اور ام سے پیدا کردہ تخم بھی تفرقق نہیں ہوتے بلکہ سب ایک جیسے ہوتے ہیں۔نباپر 

و کلچر 

ش
 

کو لیا جاتا ہے اور اس کو اس کے طوك میں دو حصوں میں کاٹا جاتا ہے۔  Fruiting bodyدار حصہ  میں مشرول کے پھلٹ

و یا لیوںں کے مجموعہ کو لے لیا   Pileus / Capاور ٹوپی  Stalkاب ڈنڈی 

ش
 

کے ایک دوسرے سے ملنے والے حصہ کی اندرونی جانب سے ٹ

 Petriمیڈیم پر رکھا جاتا ہے۔یہ malt extract agar  (MEA)یا پھر   Potato Dextrose agar (PDA)جاتا ہے اور اسے 

dishes  2±25ہیں۔ اب ام کو جاتے میں لیے/˚C  پرBOD incubator   

ی 

 

ئ

 میں ایک ہفتہ کے لیے رکھا جاتا ہے اس عرصہ میں ما

ی 
س

م

ل

 

 نمودار ہوتے ہیں اور میڈیم کی سطح پر اچھی طرح نمو پاکر اس کو گھیر لیتے ہیں۔ اس 

ی 

 

ئ

 ما

ی 
س

م

ل

میڈیم پر   MEA / PDAکو احتیاط کے ساتھ  

بن کر تیار ہوتا ہے۔ مشرول سے  Pure cultureمیں رکھا جاتا ہے اب  incubatorمنتقل کیا جاتا ہے اور اسے دو تا تین ہفتوں کے لیے 

 کہلاتا ہے۔ Mother cultureصل ہونے والا کلچر اس طرح حا

Substrate Preparation 

ر یٹ  Spawnمشرول کے  

 

 سٹ
سی

Substrate  جو گیہوں، جوار، باجرہ وغیرہ کے دانوں پر یا پھر فاضل زرعی مادے جیسے مکئی کے خالی

   Maizeبھٹے 

 

 

 

ر یٹ پر سفید بٹن مشرول، آئ

 

 سٹ
سی

دھام کے بھوسہ وغیرہ پر آسانی سے اگانے جاسکتے ہیں۔ اناج کے دانوں سے تیار کردہ 

ا کے مشرول اور بلاک ایئر مشرول 

 

 

ش

لکڑی  (Black ear Mushroom)مشرول اور دھام کے بھوسے والا مشرول اگایا جاسکتا ہے جب کہ ش

گ سکتے ہیں۔ دانوں کو پہلے پانی میں اچھی طرح دھولیا جاتا ہے تاکہ اس پر گلے ہوئے مٹی کے ذرات نکل جائیں کے برادہ پر زیادہ اچھی طرح اُ 

 جاتے ہیں۔ اب دانوں کو 

 

 02تا  61منٹ تک پانی میں بھگویا جاتا ہے اور پھر  02تا  02اسی طرح دوسرے غیر ضروری بیج وغیرہ بھی نکاك دی 

۔ اب ام دانوں سے زاید پانی کو نکاك لیا جاتا ہے اور دانوں کو یونہی چھوڑ دیا جاتا ہے تاکہ اس میں موجود باقی پانی منٹ کے لئے اباك لیا جاتا ہے

سطح پر آ  7.8تا  PH 7سے ملا لیا جاتا ہے تاکہ ام کا  (Calcium carbonate)اور چاک پاوڈر  Gypsumبھی اڑ جائے۔ اب دانوں میں 

گرال  12گرال جپسم اور  022کیلو خشک دانوں کے لئے  62مختلف تناسب میں ملائے جاتے ہیں۔ تاہم اور چاک پاوڈر  Gypsumجائے۔ 

ملا لیا چاک پاوڈر کا تناسب بہتر ثابت ہوتا ہے۔ پہلے ام دونوں پاوڈر کو آپس میں ملا لیا جاتا ہے پھر اس مرکب پاوڈر کو دانوں میں اچھی طرح 

 جاتا ہے۔

 Mother Spawn Preparationتیاری  مادر تخم کی  6.5

ر یٹ کو شیشہ کی بوتلوں میں ام کی دو تہائی گنجائش تک بھر لیا جاتا ہے۔  300تقریباً  

 

 سٹ
سی

ام کے منہ کو روئی سے بند گرال تیار شدہ 

 p.s.i 22)کلیو  کرلیا جاتا ہے اور ام کو المونیم کے ورق سے مزید بند کیا جاتا ہے۔ اب ام بوتلوں کو دیڑھ تا دو گھنٹے کے لئے آٹو
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Pressure)   منٹ کے لیے  02تا  02کیا جاتا ہے اور بعد ازاں ام بوتلوں کو ٹھنڈا میں رکھ دیا جاتا ہےlaminar flow گزارا جاتا ہے۔

م کا ٹکڑا احتیاط کے ساتھ منتقل کیا جاتا ہے اور ام کو   Pure Cultureاب ام بوتلوں میں 
 

 سلی
ی

 

ئ

 incubatorدم کے لیے  01تا  02سے ما

کو مادر تخم  Spawnمیں رکھا جاتا ہے۔ پانچویں اور دسویں دم ام بوتلوں کو ہلکے سے حرکت دی جاتی ہے اس طرح سے تیار ہونے والے 

mother spawn  م کہا جاتا ہے۔ اب ام بوتلوں کو جن میں

ی ل
 س
ی

 

ئ

میں استعماك   Spawn bagsاچھی طرح نمو پا جاتے ہیں۔ تجارتی  ما

Inculate جاسکتا ہے۔کیا  

  Commercial Spawn Preparation تجارتی تخم کی تیاری  6.6

 (35x17.5cm)پالی پروپائلین تھیلیوں میں تیار کیے جاسکتے ہیں جو عال طور پر آدھا کیلو  Commercial Spawnتجارتی تخم  

گنجائش کے ہوں۔ ام تھیلیوں کو دانوں سے بھر لینے کے بعد ام کے سروں کو روئی سے بند کرلیا جاتا ہے، ام کو  (40x20cm)اور ایک کیلو 

سے پہلے اچھی طرح حرکت دی جاتی  incubatorپر اسٹرائیز کیا جاتا ہے، ام تھیلیوں کو دباؤ  .P.s.i .22آٹو کلیو میں ڈیڑھ تا دو گھنٹے تک 

سے دس تا پندرہ گرال دانے فی تھیلی  Mother spawnاب   منٹ کے لیے رکھا جاتا ہے۔ 02-02میں  laminar flowہے۔ تھیلیوں کو 

تجارتی  02تا  02کیا جاتا ہے۔ اس طرح مادر تخم کی ایک بوتل inoculationکے حساب سے لیا جاتا ہے اور ام تھیلیوں میں انھیں منتقل 

 اسپام کی تھیلیوں کے لیے کافی ہوجاتی ہے۔

اچھی طرح مل جائے۔ اب ام تھیلیوں کو  (incubator)ں کو اچھی طرح سے حرکت دی جاتی تاکہ منتقل کیا اسپ اسپام ام تھیلیو 

incubator room  میں رکھ دیا جاتا ہے۔ اس دورام وقتاً فوقتاً انھیں دیکھا جاتا ہے کہ کہیں ام میں خرابی(mold infestation)  تو

منہیں آرہی ہے۔ خراب تھیلیوں کو الگ کردیا جاتا ہے۔ 

ی ل
 س
ی

 

ئ

دم کا عرصہ لگتا ہے۔ آئندہ  61-02کے پوری طرح نمو پانے کے لیے کوئی  ما

 درجہ حرارت پر رکھا جاتا ہے۔ بٹن مشرول کے تخم اسی درجہ حرارت پر رکھے جاتے ہیں۔  6استعماك کے لیے ام نمو پائی ہوئی تھیلیوں کو ٪

  کی افزائشتخم 6.6

Tتخم سے مزید مادر 
3

Tاور
4

 Subتیار کیے جا سکتے ہیں۔ اس تخم کو کات  کار مزید استعماك کر سکتے ہیں۔ تاہم مادر تخم کی  سطح تک تخم

culturing ہوئے تخم حاصل کیے جائیں توT
4
 generationپر تخم کی قوت میں کمی واقع ہوتی ہے۔ 

مادرتخم اور تخم ریزی کے لیے استعماك ہونے والے تخم پر مناسب طریقے پر لیبل چسپا کیے جانے چاہیے جس پر مشرول کی قسم ،  

Generationدم کا ہواستعماك کے لیے بہتر ہوتا ہے۔ 02تا61اور تیاری کی تاریخ کی تفصیلات درج ہوں۔ تخم جو 

 Preparation of mother spawnمادر تخم کی تیاری  6.7

 مادر تخم کی تیاری کا خاکہ اگلے صفحہ پر دیا جا رہا ہے:
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(Selection of healthy and clean seed) 

 صحت مند اور صاف اجناس کے دانوں کا انتخاب      :حلہمرپہلا 

 

Boiling of grains in water 

 دانوں کا پانی میں ابالنا      :مرحلہدوسرا 

 

Removing excess water 

 دانوں سے زائد پانی کا علیحدہ کرلینا   :مرحلہتیسرا 

Drying grain under jhade 

 دانوں کا زیر سایہ خشک کرنا   :مرحلہچوتھا

 

Mixing of Caco
3
 (0.5) and CaSo

4
 (2%)  

م سلفیٹ کا ملا لینا    :مرحلہپانچواں 
 

ی لی
ک

م کاربونیٹ اور 
 

ی لی
ک

 

 

Filling 300 grams grain in bottle 

 دانوں کا بوتلوں میں بھرنا   :مرحلہچھٹا 

 

 Auto claving آٹو کلیو میں رکھا جانا   :مرحلہساتواں 

 

Inoculating with desired mycelium 

ممطلوبہ    :مرحلہآٹھواں 

ی ل
 س
ی

 

ئ

 کرنا inoculateکا لینا اور اس سے  ما

 

Incubating in BOD for 20-25 days 

 میں رکھنا incubatorکے لیے  02-01   :مرحلہنواں 

 

 Mother Spawn is readyمادر تخم اب تیار ہےدسواں مرحلہ :
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 Preparation of commercial Spawnتجارتی تخم کی تیاری 

Using polypropylene boy 

 پالی پروپائلین تھیلیوں کا استعماك ام میں دانوں کا بھرنا   ۔مرحلہ6

 

Upto autoclaving step same as in the preparation 

 of mother spawn (1-7 step) 

 کے عمل یہاں بھی کئے جاتے ہیں۔ 6تا  6مادر تخم کی تیاری میں کئے جانے والے مرحلہ    ۔مرحلہ0

 

Inoculating with mother spawn in PP bag 

 کرتے ہیں inoculationتھیلیوں میں  PPمادر تخم سے    ۔مرحلہ8

 

Incubating at 23+2c 

 کیا جاتا ہےincubateتھیلیوں کو    ۔مرحلہ9

 

Commercial spawn in ready in 2-3 week 

 تجارتی تخم دو سے تین ہفتوں میں تیار ہوجاتا ہے ۔مرحلہ62

  Spawn Storage تخم کو ذخیرہ کرنا 6.8

ہاںں تک ہوسکے تخم کو تازہ حالت ہی میں استعماك کیا جانا مناسب ہے لیکن ام کو ضرورت کے لحاظ سے ذخیرہ بھی کیا جاسکتا ہے جو کم  

ماہ کے لیے ہوسکتی ہے۔ تخم کے تھیلیوں کو ایک جگہ سے دوسری جگہ منتقل بھی کیا جاتا ہے جس کے لیے ٹھنڈی گاڑیاں  0یا  0درجہ حرارت پر 

(refrigerated truck)  استعماك کی جانی چاہیے۔ کسی بھی صورت میں تخم کی تھیلیوں کو گرمی اور گردو غبار سے محفوظ رکھنا ضروری ہے۔ 

 اکتسابی نتائج 6.9

اس باب کے مطالعہ سے مشرول کے تخم کی تیاری مختلف مراحل کی تفصیلی آگاہی حاصل ہوتی ہے۔ تخم کی تیاری، مادر تخم اور تجارتی  

کی  Pure Culture preparation  کے بنانے سے آگاہی ہوتی ہے۔ تخم کی افزائش اور تخم کو ذخیرہ کرنے کی بابت علوممات لتی  ہیں۔تخم

 کا طریقہ دیا اسپ ہے۔ مادر تخم کی تیاری کا طریقہ او رتجارتی تخم کی تیاری کی تفصیل بیام کی گئی ہے۔ Substrateتیاری کا طریقہ اور 
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 نتائج کلیدی   6.10

تخم کی افزائش۔  Mother culture, Pure Culture -تخم کی تیاری کے مراحل -تخم کی پسندیدہ خصوصیات  Spwanتخم  

 تجارتی تخم۔

 امتحانی سوالاتنمونہ  6.11

 مختصر جوابات کے حامل سوالات

 کی تعریف کریں۔ Spawnمشرول کے تخم  -6

 کی کیا خصوصیات ہونی چاہیے۔ Spawnتخم  -0

 کی تیاری کے مراحل کے نال لکھیں۔تخم  -0

 تخم کی تیاری میں کوم سے کیمیائی مادے استعماك ہوتے ہیں۔ -6

 کے بارے میں لکھیں۔  Labellingتخم کی افزائش اور  -1

 جوابات کے حامل سوالاتطویل 

6-  Pure culture ۔کی تیاری کے بارے میں لکھیں 

 ۔مادر تخم کی تیاری کے بارے میں لکھیں -0

 تیاری بیام کریں۔تجارتی تخم کی  -0

 تجارتی تخم کی تیاری خاکہ کے ذریعہ واضح کریں۔ -6

 یٹ -1

 

 
 کی تیاری پر نوٹ لکھیں۔ س

 ٭٭٭
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 کمپوسٹ کی تیاری۔7اکائی 

 

 اکائی کے اجزا

 تمہید 7.7

 مقاصد 7.7

 کی تیاری کمپوسٹ 7.7

 کا معیار کمپوسٹ 7.7

 کمپوسٹ بنانے کے طریقے 7.7

 کمپوسٹ کے اقسام 7.7

 قدرتی کمپوسٹ 7.7.7 

 مصنوعی کمپوسٹ 7.7.7 

 کمپوسٹ بنانے کے فارمولے 7.7

 کمپوسٹ کے تیار ہوجانے کی معلومات 7.7

 اکتسابی نتائج 7.7

 کلیدی الفاظ 7.7

 امتحانی سوالاتنمونہ  7.77

 

 تمہید 7.7

مشروم کی تیاری میں کمپوسٹ کا استعمال لازمی ہے کیونکہ اسی مادہ پر مشروم کی نشو نما ہوتی ہے۔ مشروم قدرتی اور مصنوعی دونوں  

 نامیاتی وغیر نامیاتی اشیاء کا استعمال ہوتا ہے۔ مختلفطرح کا ہوتا ہے اور اس کی تیاری میں 

میکانکی طریقے پر بھی تیار کیاجاسکتا   مدت پر حیط  ہوے  ہیں۔ مشروم واس کے بنانے کے مختلف طریقے ہیں جو مختصر مدت یا طویل 

 ہے۔
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 مقاصد 7.7

اس کی مختلف طریقوں سے تیاری اور ان کے اس باب میں کمپوسٹ کی تیاری پر روشنی ڈالنا مقصود ہے۔ کمپوسٹ کی اقسام اور  

 اجزائے ترکیبی کی تفصیل اس باب میں دی گئی ہے۔

 Preparation of Compostکمپوسٹ کی تیاری  7.7

کمپوسٹ ہے، کمپوسٹ بنانے کے عمل و کمپوسٹنگ سے تعبیر کیا جاتا ہے۔ اس  (substrate)مشروم جس مادہ پر نمو پاے  ہیں وہ  

مادہ پر عمل کرکے اسے ایک طرح سے گلا دیتے   Micro organismsعمل میں نامیاتی مادہ میں موجود چھوٹے چھوٹے جرثومے یا جاندار 

جانوروں کے فضلات وغیرہ پر مشتمل ہوتا ہے۔ اس مادہ پر ہیں۔ یہ مادہ پودوں، جانوروں، جنگلات گھاس پوس، گھروں کا کچرہ، پرندوں و 

چھوٹے جاندار اور خوردبینی جرثومے عمل پذیر ہوکر اسے ایک نرم و گلے ہوئے مادے میں تبدیل کردیتے ہیں۔ اس سے مادے میں نمی کی 

 برقراری کی صلاحیت بھی بڑھ جاتی ہے۔ 

 کمپوسٹ کا معیار 7.7

 وں پر ہوتا ہے۔معیار کا دارو مدار حسب ذیل چیز

 بنیادی اجزاء کی نوعیت -7

 نامیاتی اور غیر نامیاتی مادوں کی موجودگی -7

 کمپوسٹ بنانے کا طریقہ  -7

 بنیادی اجزاء کی نوعیت

اور پیشاب کمپوسٹ بنانے کے لیے اکثروں کے ہاں استعمال کیے جاے  رہے ہیں اور  گھاسروایتی طور پر گھوڑے کی لید سوکھی  

ون  امل  کیا جاسکتا ہے، اسی کمپوسٹ بنانے کے لیے یہ کافی تھے۔ ایسی جگہوں پر جہاں پیشاب دستیاب نہ ہوسکتا ہو وہاں غیر نامیاتی نائیٹر

 کی جاسکتی ہے۔ امل  گھاسسبزکی مقدار بھی اگر کم ہو تو  گھاسطرح سوکھی 

 کمپوسٹ کی تیاری میں استعمال کی جانے والی جانوروں کی لید بہت اہم ہے۔ لید بہت پرانی نہ لی جائے بلکہ تازہ لید کا استعمال کیا جائے 

چونکہ پرانی لید پہلے ہی سے ایک حد تک گلی ہوئی حالت میں ہوتی ہے اور اس پر مزید عمل آوری کی صورت کم رہتی ہے۔ لید بھی بہت زیادہ 

کا ایک حد تک ہونا ٹھیک ہے۔ گھوڑے کی لید  گھاسوالی نہ ہو جبکہ گھاس کا بالکل نہ ہونا بھی کمپوسٹ کے لیے ٹھیک نہیں ہے۔ لید میں  گھاس

Horse Manure  کا ملنا اب آسان نہیں رہا۔ اس کے بجائے دوسری چیزوں کا استعمال کیا جانا ناگزیر ہے۔ غیر نامیاتی یا مصنوعی اجزاء جیسے

کمپوسٹ کی تیاری میں استعمال کیے جاسکتے ہیں۔ اس طرح کے  By Productsبیکار مادے اور زراعت میں حاصل ہونے ثانوی مادے  صنعتی
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 دوسرے مادہ جات و استعمال میں لانا ہو تو چند باتیں ملحوظ نظر ہونی چاہیے جیسے:

 ڑے کی لید سے کمپوسٹ بنانے میں لگتا ہو۔کمپوسٹ بنانے کے لیے اتنا ہی وقت لگتا ہے یا اس سے کم ہو جتنا گھو  ٭

 یہ مادے بہ آسانی دستیاب ہوسکتے ہوں اور ان کی قیمت بھی زیادہ نہ ہو۔ ٭

 ان مادوں سے گھوڑے کی لید کے برابر ہی یا کم بیش مقدار میں کمپوسٹ حاصل ہوتا ہو۔ ٭

اور مکئی کے  گھاسں، دھان، مکئی، اوٹس وغیرہ کی کی اقسام جیسے گیہو گھاسکی صورت میں بھی بہت سی   (Straw)سوکھی گھاس  

 ۔جا سکتے ہیںبھٹے استعمال کیے 

اور پودوں کے سبز حصوں کا آمیزہ کمپوسٹ بنانے  (Cereal Straw) گھاستجربات سے یہ بات سامنے آئی کہ اجناس کی سوکھی  

 میں اچھا ثابت ہوتا ہے۔ پودوں کے کٹے ہوئے حصے سبز حالت یا سوکھی حالت میں لیے جاسکتے ہیں۔ یہ اشیاء جلد ہی سڑ گل جاے  ہیں۔ سبز حصے

 کا ذرعہ  ہوے  ہیں۔ مکئی کے کے لئے نائیٹرون  کی فراہمی Microorganismجانداروں دراصل کمپوسٹ میں موجود چھوٹے چھوٹے 

 Sugar)کے متبادل کے طور پر گنے کے فاضل مادے  (Cereal Straw) گھاستنوں سے بھی کمپوسٹ تیار کیا جاسکتا ہے، اجناس کی 

cane bagasse)  درختوں کے فاضل اور بیکار مادے استعمال کیے جاسکتے ہیں۔ کمپوسٹ کی تیاری میں لکڑیوں کا برادہ(Saw Dust)   بھی

کی استعمال کیا جاسکتا ہے۔ لکڑی کے برادہ میں یہ فائدہ ہے کہ یہ پہلے سے باریک اور یکساں حالت میں ہوتا ہے اور اسے مزید کاٹنے وغیرہ 

 ضرورت نہیں رہتی۔ یہ گھوڑوں کی لید کا اچھا متبادل ہے۔

 نامیاتی اور غیر نامیاتی مادے

نائیٹرون ، فاسفورس اور پوٹاسیم کی مناسب تناسب میں فراہمی مصنوعی یا غیر قدرتی کمپوسٹ کی تیاری میں بہت اہم ہیں۔ ان میں  

بہت اہم ہے۔  (C:N)و کم کردیتی ہے۔ کمپوسٹ میں کاربن اور نائٹرون  کا تناسب   (Yield)سے کسی ایک کی کمی کمپوسٹ بننے والی مقدار 

C: N ratio 17:1 کا تناسب کمپوسٹ کے لیے بہتر ہے۔ 

کمپوسٹ کے عمل میں نائیٹرون  کی موجودگی بہت اہم ہے۔ نائیٹرون  کی کمی سے کمپوسٹ کی مقدار میں کمی واقع ہوتی ہے۔  

دوسرے عناصر جیسے تی مادے زیادہ ایت ر رتے ہ ہیں کیونکہ یہ نائیٹرون  کے سا س سا س نائیٹرون  کی فراہمی میں غیر نامیاتی مادوں سے نامیا

کاربن، پوٹاسیم اور فارسفورس بھی فراہم کرے  ہیں۔ ایک حد تک نائیٹرون  کے نامیاتی ذرائع کے متبادل کے طور پر مرغیوں کی کھاد 

(Poultry manure)   استعمال کی جاسکتی ہے۔ دوسرے ذرائع ایسے نامیاتی مادے بھی ہوسکتے ہیں ن  میں نائیٹرون  کی وافر مقدار موجود

 Fish)، فش میل (Skim milk Powder)، گیہوں کا آٹا، دودھ کا پاوڈر  (Cotton Seed Meal)ہو۔ ذرائع جیسے کاٹن سیڈ میل 

Meal)  سویابین میل(Soybean Meal)  آزمائے ے۔ ۔ ان سب میں وغیرہ بھی Cotton seed meal  بہتر ثابت ہوا۔ اس و

آٹا وغیرہ کے سا س دودھ کے پاوڈر و ملا کر کمپوسٹنگ میں استعمال کرنے سے کمپوسٹ بننے کی مقدار بڑھ  molassesدوسری چیزوں جیسے 

 جاتی ہے۔
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کے اضافہ کرنے سے نہیں بڑھتی بلکہ ن  نیوٹرینٹ یا عناصر  (Nutrients)صرف نیوٹرینٹ   (Yield)کمپوسٹ بننے کی مقدار  

کے اضافہ سے کچھ فائدہ نہیں بلکہ بسااوقات  (Nutrients)ہی کے اضافہ سے بڑھتی ہے۔ غیر ضروری طور پر۔ عناصر کی کمی معلوم ہو ان 

ران غیر ضروری گرمی پیدا کرتی ہے جس سے نقصان ہوجاتا ہے کیونکہ ان عناصر کی زیادہ مقدار میں موجودگی کمپوسٹنگ کے عمل کے دو

 میں کمی واقع ہوتی ہے۔ (Yield)کمپوسٹ کی بننے والی مقدار 

 کمپوسٹ بنانے کے طریقے 7.7

 77کمپوسٹ بنانے کے دو طریقے ہیں ایک تو کم مدت والا طریقہ ہے اور دوسرا طویل مدت والا طریقہ ہے۔ کم مدت والا طریقہ وئی  

 ہے جب کہ طویل مدت والے طریقہ میں تین تا چار ہفتوں کی مدت لگتی ہے۔دن میں مکمل ہوتا 

 طویل مدت والا طریقہ

طویل مدت والے طریقہ میں کمپوسٹنگ کھلے مقام پر یا پھر کسی سایہ دار جگہ پر کی جاتی ہے جو ہر طرف سے کھلا ہو۔ کھلے مقام پر کیے  

نے کے لیے پلاسٹک چادر سے ڈھک لیا جاسکتا ہے اس و بند کمرے میں بھی کیا جاسکتا جانے کی صورت میں کمپوسٹ کے ڈھیر و بارش سے بچا

 ہے لیکن اس کا اچھی طرح ہوا دار ہونا ضروری ہے ہر حال میں کمپوسٹنگ پکے فرش پر کی جاتی ہے۔

 کمپوسٹ کے اقسام 7.7

 اب کمپوسٹ بھی دو طرح کا ہے:

  Natural Compostقدرتی کمپوسٹ  (7)

  Synthetic Compostمصنوعی کمپوسٹ  (7)

 قدرتی کمپوسٹ 7.7.7

سے تیار کیا جاتا ہے۔ گھوڑے کی لید میں اس کے تقریباً ایک تہائی وزن کے  (Horse dung)قدرتی کمپوسٹ گھوڑے کی لید  

تا  777نہیں ملائی جاتی البتہ  (Dung)ملائی جاتی ہے۔ اس میں دوسرے جانوروں کی لید   (Wheat Straw) گھاسبرابر گیہوں کی خشک 

اور تین کیلو یوریا فی ٹن کے حساب سے ملایا جا سکتا ہے۔ لید تازہ ہونی چاہیے، گھوڑے   (Chicken Manure)کیلو مرغیوں کی کھاد  777

 جب اس ڈھیر سے اموا ک کی   کی لید وغیرہ و ایک ڈھیر کی شکل میں جمع کرلیا جاتا ہے جو سطح زمین سے ایک میٹر اونچا ہو، تین چار دن کے بعد

 (Gypsum) کیلو جپسم 77آنے لگتی ہے اسے کھولا جاتا ہے۔ اس طرح چار تا پانچ مرتبہ ہر تین تا چار دن کے وقفہ سے کیا جاتا ہے، اس میں 

 بھی دو اقساط میں دوسری اور تیسری مرتبہ ڈھیر کے کھولنے کے وقت ملایا جاتا ہے۔ آخری بار جب اس ڈھیر و الٹ پلٹ کیا جاتا ہے اس میں

 ملایا جاتا ہے۔  Nematicideنیماتوڈ سے بچاو کے لیے 
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 Synthetic Compostمصنوعی کمپوسٹ  7.7.7

 ل ہوتا ہے۔اس کمپوسٹ کی تیاری میں حسب ذیل اشیاء کا استعما

 kg 250 -------------- گھاسگیہوں کی خشک 

 kg 25------------------گیہوں کا بھوسہ 

 kg 4-----امونیم سلفیٹ یا کیلشیم امونیم نائٹریٹ 

 kg 3----------------------یوریا 

 Gypsum-------------20 kgجپسم  

میں گیہوں کا بھوسہ دیگر اجزاء سوائے جپسم کے ملائے جاے   گھاسو پکے فرش پر پھیلایا جاتا ہے، گیلی حالت میں  گھاسگیہوں کی  

و ہلکے سے  ہیں اور اس کا ڈھیر بنا لیا جاتا ہے جو سطح زمین سے ایک میٹر اونچا ہوتا ہے۔ ڈھیر کی چوڑائی یا عرض بھی ایک میٹر ہوتا ہے، اس ڈھیر

۔ کمپوسٹ کے ڈھیر و لکڑی کے سانچے سے بھی بنایا جاسکتا ہے۔ اس سانچے میں تین تختے ہوے  ہیں، ایک تختہ ایک طرف ہوتا دبایا جاتا ہے

 جانبیہے جس کے جانبی طرف دو تختے ہوے  ہیں۔ اس سانچے و زمین پر رکھا جاتا ہے اور سانچہ میں کمپوسٹ بھرا جاتا ہے اس و دبایا جاتا ہے، 

ہ کرلیا جاتا ہے اور اسے طول میں کھسکایا جاتا ہے۔ کمپوسٹ کے اجزاء و اس میں بھرا جاتا ہے، اس طرح نی تختہ سے لاححدتختوں و درمیا

 کرے  ہوئے ایک لامبا سا ڈھیر بن جاتا ہے۔ لامبے ڈھیر میں سوراخ دار پائپ کھڑے کیے جاے  ہیں تاکہ اس میں ہوا کا گزر ہوسکے۔ اس ڈھیر

 لٹ پلٹ کیا جانا ضروری ہے۔و وقفہ وقفہ سے ا

 ڈھیر کا بنانا 

5 -----------پانچویں دن  ----------- ناالٹاپہلی مرتبہ 

th

 day  

  10th dayدوسری مرتبہ الٹانا  ۔۔۔۔۔۔۔۔۔ دسویں دن ۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔

14 ----------چودہویں دن  ---------تیسری مرتبہ الٹانا  

th

 day  

18 -----------اٹھارویں دن  --------چوتھی مرتبہ الٹانا  

th

 day  

22 -----------بائیسویں دن  -------پانچویں مرتبہ الٹانا  

nd

 day  

26 -----------چھبیسویں دن  -------آخری مرتبہ الٹانا 

th

 day  

اس میں ملایا جاتا ہے۔ پانچویں مرتبہ الٹ پلٹ کے  کیلو جپسم بھی 77تیسری مرتبہ اور چوتھی مرتبہ الٹ پلٹ کرے  وقت ہر بار  

گھول   Malathion 10 mlملا لیا جاتا ہے اور آخری مرتبہ الٹ پلٹ کے وقت پانچ لیٹر پانی میں   Nemagon (40 ml)وقت اس میں 

ر ہونے پر گہرے بھورے رنگ کا ہوجاتا کر ڈھیر پر چھڑکاو کیا جاتا ہے۔ الٹ پلٹ کرے  وقت ہر بار ڈھیر پر پانی چھڑکا جاتا ہے۔ کمپوسٹ تیا

 طوب ہوتا ہے۔اور یہ اچھی طرح مر اس سے اموا ک کی   بھی نہیں آتی ہے،
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 کمپوسٹ بنانے کے فارمولے 7.7

بنگلور کی جانب سے دیے ے۔  طریقے   HR 11مذورہ بالا طریقہ کے لاحوہ اور بھی طریقے ہیں ن  سے کمپوسٹ تیار کیا جاتا ہے۔ 

 ذیل میں درج کیے جاے  ہیں۔

 7-طریقہ 

  kg 300----------------- گھاسگیہوں کی 

  kg 400------------------ گھاسدھان کی 

  kg 9 ---------امونیم سلفیٹ یا کیلشیم امونیم نائٹریٹ 

  kg 9 ---------------------سوپر فاسفیٹ 

  kg 4--------------------------یوریا 

 kg 30 ---------------------گیہوں کا بھوسہ 

  kg 12--------------------------جپسم 

م کار نیٹ 
 

ی

 

 ش
کلی

------------------ 10 kg  

 مرتبہ الٹانے استعمال کیے جانے کی صورت میں کمپوسٹ کے ڈھیر و چوتھی گھاسو دو دن تک گیلا رکھا جاتا ہے۔ دھان کی  گھاس 

پر چھڑک  گھاسکے وقت اس میں چھ کیلو کاٹن سیڈ میل ملا لیا جاتا ہے۔ دوسری تمام کیمیائی کھاد کی اشیاء کمپوسٹ کے ڈھیر بنانے سے پہلے گیلی 

 دیتے ہیں۔

 7-طریقہ 

  kg 150 -----------------یاں مکئی کی لکڑ

  kg 150 ----------- گھاسدھان کی خشک 

 kg 9 ----------------سوپر فاسفیٹ 

  kg 9 ----------------امونیم سلفیٹ 

  kg 12---------------------جپسم 

  kg 4 ---------------------یوریا 

م کار نیٹ 
 

ی لی
ک

--------------- 10 kg  

  kg 5 ---------------کاٹن سیڈ میل 

  kg 50 ---------------چاول کا بھوسہ 
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 دنوں کے وقفہ سے الٹ پلٹ کیا جاتا ہے۔ 0,6,10,13,16,15,22,25,26ان دونوں طریقوں میں کمپوسٹ کے ڈھیر و 

 7-طریقہ 

  kg 430 ----------------گھوڑے کی لید 

  kg 250 --------------- گھاسگیہوں کی 

  kg 100 --------------مرغیوں کی کھاد 

Brewer’s grain ---------- 30 kg  

  kg 7 -------------------یوریا 

  kg 20 ------------------جپسم 

 7 –طریقہ 

  kg 300 ----------------- گھاسگیہوں کی 

  kg 120 -----------------مرغیوں کی کھاد 

  kg 20.6 ------------------چاول کا بھوسہ 

Brewer’s grain ------------- 22 kg  

  kg 6---------------------یوریا 

  kg 5 ----------------کاٹن سیڈ میل 

  kg 10 ---------------------جپسم 

 7-طریقہ 

 ton 1  ---------------------- کی گھاس گیہوں

 kg 400 ----------------مرغیوں کی کھاد 

Brewer’s grain ------------- 72 kg  

  14.5 -----------------------یوریا 

  kg 30 ----------------------جپسم 

 7 –طریقہ 

  ton 3  --------------------- گھاسدھان کی 

  ton ½ 1---------------------مرغیوں کی کھاد 

  kg 125 ----------------------گیہوں کا بھوسہ 
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 kg 90 ---------------------------جپسم 

 7-طریقہ 

 جو حسب ذیل ہے۔ (Seth 1975) ایک اور طریقہ طویل عرصہ کی کمپوسٹنگ کا

  ton 1 ----------------گیہوں کی کھانس 

م امونیم نائٹریٹ 
 

ی لی
ک

------------- 30 kg  

  kg 25 -----------------سوپر ناسفیٹ 

  kg 12 ---------------------یوریا 

  kg 10 -------------ش ٹاپوسلفیٹ آف 

  kg 100 ---------------گیہوں کا بھوسہ 

  kg 16.6 -----------------س مولا

  kg 100 --------------------جپسم 

 ml 266 -------------------نیماگان 

و  Nemagonو الٹے پلٹنے کا عمل پانچویں دن، ساتویں دن اور دسویں دن کیا جاتا ہے۔ دسویں دن جپسم اور یہاں پر کمپوسٹ  

 ھیر میں ملایا جاتا ہے۔ڈ

 7-طریقہ 

 کا رائج کردہ ہے، اس کے اجزاء درج ذیل ہیں:  Garcha (1981)یہ طریقہ  

  kg 300 ----------------------- گھاسگیہوں کی 

م امونیم نائٹریٹ 
 

ی لی
ک

------------------- 9 kg  

 kg 3 ----------------------------یوریا 

  kg 3 ---------------------سوپر فاسفیٹ 

  kg 3 ----------------- میوریٹ آف پوٹاش

  kg 15 ---------------------گیہوں کا بھوسہ 

  kg 5 -------------------------مولاس 

  kg 30 --------------------------جپسم 

 Lindane Powder یا پاوڈرBHC 5% ------------- 250 kg  

BHC Powder   یاLindane  کے بجائےLinotox 60ml   یاNemagon 30 ml  بھی استعمال کیا جاتا ہے۔ 
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 بھی استعمال کی جاسکتی ہے۔ گھاسیہاں پر گیہوں کے بجائے دھان کی 

 Short Methodمختصر مدتی طریقہ 

Sinden اورHauser کے تجویز کردہ طریقہ میں کمپوسٹ کی تیاری دو مرحلوں میں کی جاتی ہے۔ 

 اجزا

 kg 1000گیہوں کی گھاس ٹکڑے کی ہوئی۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔

 kg 400مرغیوں کی کھاد۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔

Brewer’s Grain72۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔ kg 

Urea14.5۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔ kg 

Gypsum30۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔ kg 

 پہلا مرحلہ

Outdoorکمپوسٹنگ 

 Brewer’s grain  بھی کیا جاتا ہے۔  ؤمیں ملائی جاتی ہے۔ اس پر اچھی طرح پانی کا چھڑکا گھاساور مرغیوں کی کھاد گیہوں کی

بھی کیا جاتا ہے، اب یہاں پر کمپوسٹ و الٹنے پلٹنے کا عمل حسب ذیل طریقہ  ؤں سے روندا جاتا ہے اور پانی کا حسب ضرورت چھڑکاؤو پا گھاس

 پر انجام دیا جاتا ہے۔

 day 0  ----------ڈھیر و تیار کیا جاتا ہے 

 اور اس پر پانی اور یوریا کا چھڑ کاو کیا جاتا ہے۔ 

 day 2 ---------------پہلی بار الٹ پلٹ 

  day 4 -----------دوسری مرتبہ الٹ پلٹ 

  day 6 -----------تیسری مرتبہ الٹ پلٹ 

  day 8 ---------کمپوسٹ و کشتیوں بھرا جاتا اور بھاپ کے ذریعے پاک کیا جاتا ہے۔ 

 دوسرا مرحلہ

کا عمل کیا جاتا ہے۔ اس میں ابتداً گرم ہوا یا بھاپ و کمپوسٹ سے گزارا   (Pasteurization)دوسرے مرحلہ میں کمپوسٹ کی  

60 -52جاتا ہے پھر اس کے بعد اس سے تازہ ہوا گزاری جاتی ہے۔ اب کمپوسٹ کا درجہ حرارت 

o

c
طوب ہوا کا آزادانہ گزر  مرہونا چاہیے۔  

نہ بھری کشتیاں جلد از جلد بھرلی جاتی ہیں تاکہ حرارت خارج کی فراہمی ہونی چاہیے۔ کمپوسٹ سے  (%20-10)ہونا چاہیے اور آکسیجن 

درجہ حرارت تک بڑھایا جاتا ہے اس و دو تا چار دن رہنے دیا جاتا ہے۔ درجہ  77-77ہونے پائے۔ درجہ حرارت و بھاپ کے ذریعے ٪
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اہمی و روک کر تازہ ہوا فراہم کی جاتی ہے جس تک مزید بڑھایا جاتا ہے جو چار گھنٹے تک رہنا چاہیے۔ اب بھاپ کی فر to 60% 58حرارت و 

 سے کمپوسٹ کی حرارت میں کمی واقع ہوتی ہے۔ 

ہو جاتا ہے اس درجہ حرارت و چار دن تک رہنے دیا جاتا ہے۔ اب اموا ک باقی نہیں   % 54-52اب کشتیوں میں درجہ حرارت  

 پر آجاتا ہے۔ اب یہ کمپوسٹ تیار ہے۔   % 24رہتی اور درجہ حرارت مزید کم ہو کر 

 کے ذریعے تیاری  Forced Air Circulationکمپوسٹ کی 

 کیا جاتا ہے۔Pasteurisationدرون خانہ  بعد ازاں یہ طریقہ باہر کھلے میں کمپوسٹ بنانے کا ہے 

 Fermentation Chamberتخمیر کے لیے چیمبر 

کمپوسٹ میں ہوا گزارنے کے بعد ایک چیمبر کی مانند ہوجاتا ہے جس میں تخمیری عمل اس میں پلاسٹک شیٹ کا استعمال ہوتا ہے جو  

 ہوتا ہے۔

 کمپوسٹ کے اجزاء

 اور چند کیمیائی اشیاء کے استعمال سے کمپوسٹ تیار کیا گیا ہے۔ گھاستائیوان میں روایتی طریقہ سے دھان کی 

 کمپوسٹ کے اجزاء

  777 ----------------- گھاسدھان کی 

 7-----------------------یوریا 

 7 ------------------امونیم سلفیٹ 

م سوپر فاسفیٹ 
 

ی لی
ک

---------------- 7 

م کار نیٹ 
 

ی لی
ک

----------------- 7 

 7 -----------------------چونا 

 777 -----------------------پانی 

 اجزاء کے وزن کے اعتبار سے لی جانی چاہیے۔اوپر دی گئی مقدار دراصل تناسب و ظاہر کر رہی ہے جو ان  

 Fermentationتخمیر 

اور اس میں چونے کا پانی ملایا جاتا ہے۔ دو دن کے بعد دیگر کیمیائی  (cm 12-10)و ٹکڑوں میں کاٹ لیا جاتا ہے  گھاسدھان کی  

اب اس ڈھیر و پہلی مرتبہ چوتھے دن الٹا پلٹا کیا جاتا ہے۔ یہ  اشیاء بھی اس ڈھیر میں ملائے جاے  ہیں۔ مناسب مقدار میں پانی بھی ملایا جاتا ہے۔
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سے مر ط کیا جاتا ہے۔ اب اس   Blowerڈھیر پلاسٹک کی چادر پر کیا جاتا ہے، اس ڈھیر کے درمیان سے ایک پائپ گزارا جاتا ہے جو ایک 

ھیر میں ہوا ڈاس ڈھیر میں ہوا پھونکی جاتی ہے۔ اس  کے ذریعے Blowerسارے ڈھیر و ایک پلاسٹک کی چادر سے ڈھانک دیا جاتا ہے۔ اب 

بارہ دن کا دباو پزھنے لگتا ہے اور پلاسٹک کی چادر ایک طرح سے چیمبر میں تبدیل ہوجاتی ہے جس میں تخمیر کا عمل ہوتا ہے۔ یہ سارا عمل دس تا 

 میں طے پا جاتا ہے۔

 میکانکی طریقہ پر کمپوسٹنگ

اب تک جتنے بھی طریقے بھی ذکر کیے ے۔  ہیں وہ سب طبعی طور پر کئے جانے والے طریقے تھے لیکن کچھ طریقے ایسے بھی ہیں جو  

 Barrelطریقوں میں ایک طریقہ ان مشینوں کے ذریعے انجام پاے  ہیں۔ ان طریقوں و میکانکی طریقہ میں شمار کیا جاتا ہے۔ 

Composting ہے لیا میٹر چوڑا ہوتا 7مبا اور تقریباً میٹر لا 77 شت  ہلویی وع  کا یاررل جو بہت بڑا عنی  وئی ہے۔ اس طریقہ میں ایک

ٹن ہوتی  77ئش تقریباً لمبائی کے سا س پانچ اسٹیل کی پٹیاں تھوڑے تھوڑے سے وقفہ سے لگی ہوتی ہیں۔ اس بیرل کی گنجاجاتا ہے۔ اس میں 

ٹر ہوتی ہے۔ اس یاررل کے طول میں دباو کے حت  ہوا گزاری جاتی ہے جو یاررل و حرت طاقت کی مو kw 5.6ل کے سا س ہے، اس بیر

دینے کی موجب ہوتی ہے۔ یاررل میں پانی کی فراہمی کے لیے اس کے طول میں پٹیاں ہوتی ہیں ن  میں نلکیاں لگی ہوئی ہیں جب یاررل حرت 

 رل میں پانی کا چھڑکاو ہوتا ہے۔ پانی ایک الگ سے ذخیرہ خانہ میں جمع رہتا ہے۔میں آتا ہے تو پٹیوں پر لگی نلکیوں سے دباو کے حت  یار

 (Cattle manure)اس طریقہ میں مویشیوں کی کھاد 

  ٹن سیڈ میل، کاٹنکا (Pottery manure)مرغیوں کی کھاد  

ل ل

کا استعمال  جپسم اور چونے (Cotton seed hulls) سیڈ 

 ہوتا ہے۔ 

 بھرنابیرل میں اجزاء کا 

کے  گھاسٹکڑوں میں کاٹ لیا جاتا ہے۔ کٹے ہوئے  (cm 5-4)و  گھاسو پانی سے گیلا کر لیا جاتا ہے۔ اس کے بعد  گھاسپہلے  

  ہیں۔ے میں بھرے جاے  ہیں جہاں سے وہ یاررل میں منتقل ہو Hopperٹکڑے ایک 

 کمپوسٹنگ کا عمل

منٹ تک حرت دی جاتی ہے اور اس میں تقریباً  77سے  77: یاررل میں کمپوسٹ بھرے جانے کے بعد اسے  Day 0پہلا دن  

لیٹر پانی کا اضافہ کیا جاتا ہے اور اس و بھاپ کے ذرعہ  گرم کیا  1600لیٹر پانی امل  کیا جاتا ہے۔ اب اس کمپوسٹ کے آمیزہ میں مزید  7777

لیٹر پانی میں ل  کر کے کمپوسٹ میں امل  کیا  7777امونیم نائیٹریٹ و   kg 50رہتا ہے۔ دوسرے دن جاتا ہے یہ عمل آٹھ گھنٹے تک جاری 

لیٹر پانی کمپوسٹ میں ملایا جاتا ہے۔ کمپوسٹ و گھمایا جاتا ہے اور اس سے ہوا و  7777جاتا ہے۔ اب تیسرے دن سے چھٹویں دن تک ہر روز 

عنی  صبح اور پھر دوپہر میں دہرایا جاتا ہے۔ ساتویں دن کمپوسٹ میں موجود نمی کا معائنہ کیا جاتا ہے اور  گزارا جاتا ہے۔ یہ عمل ہر روز دو مرتبہ

فی صد تک لایا جاتا ہے۔ آٹھویں دن یاررل سے کمپوسٹ و نکال لیا جاتا ہے۔ کمپوسٹ سے خالی کرنے کے لیے یاررل و گھمایا  77تا  77اسے 
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گرتا ہے۔ پٹے سے وہ کشتیوں و منتقل ہوتا ہے۔ کشتیاں کمپوسٹ سے بھرنے کے پر   Beltباہر ایک پٹے  جاتا ہے جس سے کمپوسٹ یاررل سے

طے پاے  ہیں۔  ۔ یہ تمام کام میکانکی طور پر انجام پائے جاے  ہیں۔ یہ تمام مراحل آٹھ دن میں و منتقل ہوتی ہیں (heatroom)بعد گرم کمرہ 

 بت ہوتا ہے اور اس بنا پر اس پر عمل نہیں کیا جارہا ہے۔تاہم کمپوسٹنگ کا یہ طریقہ مہنگا ثا

Compost کے تیار ہوجانے کی لاحمت 

 Compost جب تیار ہوجاتا ہے تو اس و ذیل کی لاحمات سے پہچان لیا جاسکتا ہے۔ 

 کمپوسٹ کا ڈھیر ہلکے بھورے رنگ میں تبدیل ہوجاتا ہے۔ -7

7-  

ل

ے رہتے ہیں اور نہ گھاس کے ٹکڑے نہ زیادہ 

 

من
 ۔ہی بالکل چھوٹے

 کمپوسٹ کے ڈھیر سے اموا ک کی   نہیں آتی۔ -7

 کمپوسٹ و اگر ہا س سے دبایا جاتائے تو اس سے پانی نکلتا ہے اور کمپوسٹ کے ٹکڑے یکجا رہتے ہیں۔ -7

 اکتسابی نتائج 7.7

مختصر مدتی طریقے اور طویل مدتی کمپوسٹ وہ مادہ ہے جس پر مشروم نمو پاے  ہیں۔ مشروم کی تیاری کے مختلف طریقے ہیں ن  میں  

طریقے امل  ہیں۔ کمپوسٹ دو طرح کے ہوے  ہیں عنی  قدرتی او رمصنوعی کمپوسٹ۔ ان کی تیاری کے طریقے اور ان کے اجزائے ترکیبی بھی 

 مختلف ہیں۔

ر ہفتے کا عرصہ درکار ہوتا مختصر مدت والا طریقہ وئی بارہ دن میں مکمل ہوجاتا ہے جب کہ طویل مدت والے طریقہ میں تین تا چا 

بنگلور کی جانب سے اس  HR 11ہے۔ قدرتی کمپوسٹ میں گھوڑے کی لید کا استعمال کیا جاتا ہے۔ مصنوعی کمپوسٹ کے کئی ایک طریقے ہیں 

درج کی کے طریقے دیے ے۔  ہیں۔ اس ضمن میں آٹھ طریقوں کی تفصیل اس باب میں دی گئی ہے جس میں ان کے اجزائے ترکیبی کی تفصیل 

کا مختصر مدتی طریقہ بھی یارن کیا گیا ہے جو دو مرحلوں میں انجام پاتا ہے۔ کمپوسٹ کی تیاری کے ضمن میں   Hauser and sindenگئی ہے۔ 

Forced air circulation  اور میکانکی طریقہ پر تیاری کی تفصیل بھی دی گئی ہے۔ کمپوسٹ کے تیار ہونے کی لاحمات میں اس کا بھورے

 کا ہوجانا اور اس سے اموا ک کی   کا نہ آنا امل  ہیں۔ رنگ

 کلیدی الفاظ 7.7

 مختصر مدتی اور طویل مدتی طریقے کمپوسٹ بنانے کے طریقے۔ -مصنوعی کمپوسٹ -قدرتی کمپوسٹ -کمپوسٹ 
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 امتحانی سوالات نمونہ 7.7

 کے حال  سوالات: جواباتمختصر 

 کمپوسٹ کیا ہے؟ -7

 چیزوں پر منحصر ہوتا ہے؟کمپوسٹ کا معیار کن  -7

 کمپوسٹ کی تیاری میں نامیاتی وغیر نامیاتی اجزاء پر نوٹ لکھیں۔ -7

 قدرتی کمپوسٹ کی تیاری پر نوٹ لکھیں۔ -7

 مصنوعی کمپوسٹ کی تیاری میں استعمال ہونے والے لکڑی کے سانچہ پر نوٹ لکھیں۔ -7

 طویل جوابات کے حال  سوالات :

 یارن کریں۔مصنوعی کمپوسٹ کی تیاری کا طریقہ  -7

7- 11 HR  کے تجویز کردہ وئی دو طریقے یارن کریں۔ 

7- Forced Air Circulation کے ذریعے کمپوسٹ کی تیاری کا طریقہ لکھیں۔ 

 کمپوسٹ بنانے کا مختصر مدتی طریقہ کیا ہے؟ -7

 ٭٭٭



  8 


 8.0

 8.1

 SMS 8.2

  8.3

 8.3.1

 8.3.2

 8.3.3

Bioremediation  8.3.4

 8.3.5

 8.3.6

Feed  SMS 8.3.7

 8.3.8

 SMS 8.3.9

 SMS 8.3.10

 8.4

 8.5

 8.6
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Introduction  8.0


Spent mushroom  

 SMSsubstrate

 SMS 

Objectives  8.1

 Spent mushroom substrate 
 SMS  SMS 

 SMS 8.2

 NPK  SMS

 1.9-0.6-1.0%  1.9-0.4-2.4%

 7.0-7.3pH  SMS 

  8.3

 SMS 





 .2 Reclamation  .1

 .4  .3

 .6  .5

 Biogas .8  .7

 .10  .9
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Reclamation of Soil  8.3.1

 SMS 

 pH 
 SMS 

 8.3.2

 SMS

 8.3.3

 SMS 
 SMS  SMS  SMS 

 SMS 
 SMS  Ascorbic acid 


 400200100  SMS 

Cash  SMS 
 crops

Bioremediation  8.3.4


 SMS 

 SMS  Microbes 
  SMS  Actinomycetes 

 Bulk 

 8.3.5

 decompose 
 actinomycetes  SMS
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 SMS  Pathogens 
  Root knot 




 Cochliboulus carbonum 


 Apple scabe



 8.3.6

flush  
 1%  12%  SMS  



Feed  SMS 8.3.7

 Feed  Cellulose  SMS  

 SMS   30  Feed 

Biogas Production  8.3.8

 SMS  
 sludge  biogas plant 

 SMS  casing



Integrated Use  SMS 8.3.9


 SMS    Agricultural waste 

 SMS 
 casing  Sludge 

 decompose  SMS 

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 SMS

 




  SMS

SMS 






 Sludge   

 SMS8.3.10

 vermicompost  SMS  SMS 

 2015  SMS   Vermicompost

 FYM  SMS  Worms  SMS

 vermicomposting 

 Mines  SMS

 Steam boilers  Briquettes 
anaerobic  SMS  casing material 
 casing  casing material  condition

 calcium carbonate 1.0% 
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  






SMS 

   Vermicomposting Biomann  
Bioremediation

  Sludge 





Recycling of SMS
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 SMS 
Lentinula edodes Valvariella

volvaceae
Plenrotus spp. Agaricus

bisporus


- Yes - Yes 

- - - Yes 
- Yes - Yes 

Yes Yes Yes Yes 

- - - Yes 

- - Yes - 

Yes Yes Yes Yes 
- Yes Yes - 
- Yes Yes Yes  Biolors

- Yes - Yes 
- Yes Yes Yes Vermicomposting

Learning Outcomes  8.4

 SMS  Spent mushroom substrate  
 SMS  SMS 


 

 Vermicomposting

Keywords  8.5

 SMS

Vermicomposting
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Model Examination Questions  8.6

Long Answer Type Questions 
 SMS 1

 SMS 2

 Integrated  SMS 3

 SMS 4

 SMS  5

Short Answer Type Questions  
 SMS 1

 SMS 2

 SMS 3

 Bioremediation 4

 SMS  5


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 مختصر مدت اور طویل مدت کے لیے مشرول کا ذخیرہ کرنا۔9اکائی 

 

 اکائی کے اجزا

 تمہید 9.0

 مقاصد 9.1

 ل کا ذخیرہ کرنامشرو 9.2

 Short term storageقلیل مدت کے لیے ذخیرہ کرنا  9.3

9.3.1 Refrigration 

9.3.2 Vaccum Cooling 

9.3.3 Packaging 

  Long term storageطویل مدت کے لئے ذخیرہ کرنا  9.4

9.4.1 Steep preservation 

9.4.2 Drying 

9.4.3 Sundrying 

9.4.4 Cabinet air drying 

9.4.5 Dehumidified air cabinet drying 

9.4.6 Osmo air drying 

9.4.7 Freeze drying 

9.4.8 Fluidized bed-drying 

9.4.9 Microwave drying 

9.4.10 Pickling 
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9.4.11 Canning 

 اکتسابی نتائج 9.5

 کلیدی الفاظ 9.6

 نمونہ سوالات 9.7

 تمہید  9.0

ذیائی قدر و قیمت اعتبار سے ایک مقبوك غذا بن رہے ہیں۔ اس میں پروٹین کی وافر مقدار کی موجودگی اسے گوشت کا  

ف ف  

مشرول اپنی ت

 کے لیے ایک پرش غ غذا بت ہ  ر ر ہ ہے۔ پروٹین کے اوہوہ اس میں در ض وروری غذائی فینایک اچھا متبادك بناتی ہے جو ترکاری خور صار

اہمیت کے اجزا بھی  رتے ہیں۔ مشرول میں اچھے طبی خواص بھی ہیں۔ اس کی افادیت کے پیش نظر جہاں اندروم ملک اس کی مانگ میں اضافہ 

ر ہ ہیں، اس کی اہمیت کے پیش نظر اس کی قلیل مدتی اور طویل اغراض کے  رہ  ر رہا ہے وہیں اس کی بر آمدات بھی آئے دم زیادہ سے زیاد

اش  ہنچ  کے۔۔ زر  نظر اب  میں مشرول کے ذخیرہ خو لیے ذخیرہ کرنے کے طریقے بھی وروری  رجاتے ہیں تاکہ صارفین تک یہ حسب

  طرقوںں کا ذکر یا  جاتا ہے۔ نہیکرنے کے ا

  مقاصد  9.1

مدت کے لیے مشرول کے ذخیرہ کرنے کے طرقوںں کی جام کاری اس اب  کے مقاصد میں ہے تاکہ طالب  مختصر مدت اور طویل 

 علم ام طرقوںں سے روشناس  رکے۔ جس سے صارفین تک مشرول اچھی حالت میں پہنچائے جاسکیں۔

 کرنال کا ذخیرہ مشرو 9.2

بنتا جارہا ہے۔ اس میں طبی افادیت کے عنصر بھی ہیں۔ مشرول کے مشرول اپنی تغذیائی قدر اور منفرد ذائقہ کی بنا ایک مرغو  غذا  

 کاشتکار یہ چاہتے ہیں کہ فارل سے اس کے حصوك کے بعد یہ تازہ حالت میں صارفین تک جلد از جلد ہنچ  جائے تاہم صارفین تک پہنچنے کے وقفہ

یہ ایسے  ہ ہے جیسے دوسری ترکاریوں اور پھل وغیرہ کے  میں وقت کے گزرنے کے ساتھ مشرول کے معیار میں تبدیلی واقع  رنے لگتی ہے۔

 ساتھ  رتا ہے تازہ مشرول میں  رنے والی ام تبدیلیوں کو ممکنہ حد تک روکنے یا کم کرنے کے لیے مختلف طریقے اپنائے جاتے ہیں۔

 

 



121 

 

 Short term storageقلیل مدت کے لیے ذخیرہ کرنا   9.3

9.3.1 Regrigration 

 رتا ہے تاہم یہ بعد میں ذخیرہ کرنے  کے درمیام  C˚ 18-15اس کا درجہ حرارت مشرول کو جب فارل سے حاصل یا  جاتا ہے  

سے کے دورام بڑھ جاتا ہے جس سے مشرول خرا   رنے لگتے ہیں۔ چنانچہ کٹوائی کے بعد مشرول کو فوراً ٹھنڈا یا  جانا بہت وروری  رتا ہے ا

4-5  ˚C  مختلف طریقے اپنائے جاسکتے ہیں جیسے قلیل مقدار کے ارت پر لایا جاتا ہے اس کے لیے مشرول کی مقدار کے لحاظ سے کے درجہ حر

وغیرہ ہیں جن کی مدد سے  Vacuum coolingاور  hydro coolingکا استعماك یا  جاتا ہے۔ در ض طرقوںں میں  Refrigeratorلئے 

  ہے۔درجہ حرارت پر لایا جا سکتا %4-2مشرول کو 

Vacuum cooling 9.3.2 

اس طریقہ میں مشرول میں پائے جانے والے پانی کو کم دابو کے تحت نکلنے کا موقع دیا جاتا ہے جس سے درجہ حرارت کم  رجاتا ہے۔  

ٹھنڈک آجاتی یہ عمل بہت تیزی سے  رتا ہے جس میں پانی عمل تبخیر سے اڑ جاتا ہے اس سے حرارت بھی خارج  رتی ہے جس کے نتیجے میں 

 ہے تاہم اس طریقہ کا منفی پہلو اس کا بہت زیادہ لاگت کا  رنا ہے اور اس طریقہ میں مشرول کے وزم میں بھی کمی واقع  رتی ہے۔

Washing 

مشرول پر لگے  رئے مٹی کے ذرات وغیرہ کو دور کرنے کے لئے اسے پانی سے دھو لیا جاتا ہے۔ تاہم ایسا کرنے سے مشرول کی شلف  

ڑیا بھی اس پر حملہ آور  رسکتے ہیں اس کے تدارک کے لئے مختلف کیمیائی مادے استعماك کئے جاسکتے  Shelf lifeئف لا

ک

ی
 

کم  رتی ہے اور پھر ب

 ہیں۔

منٹ کے عرسہ میں دھونے کے لئے لیا جاتا ہے  2درجہ حرارت پر %12کا استعماك جسے   Oxine (50 PPM)کیمیائی مادوں میں آگزم 

ڑیا سے بچانے میں مفید بت ہ  رتا ہے۔ مشرول کے ر

ک

ی
 

 نگ کی برقراری اور اسے ب

سے دھو لیا جائے تو اس کی رنگت برقرار رہتی   0.05% (Potasium metabi sulphite)مشرول کو پوٹاسیم میٹاابئی سلفائیٹ  

ل سے پا
یک می
ک

ک مشرول کو ترجیح دیتے ہیں ام کے لئے بنا ہے۔ بہت سے کاشتکار مشرول کے دھونے کو ترجیح دیتے ہیں۔ تاہم بعض صارفین جو 

 دھوئے  رئے مشرول زیادہ پسندیدہ ہیں۔
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(MAP) Modified atmosphere packaging 

 میں بنائے جاتے ہیں جس میں میں مشرول کے لیےایک ایسی فضا (Packets)یہ ایک ایسا طریقہ ہے جس میں مشرول کے لفافہ 

 رتا ہے۔ واضح رہے کہ مشرول میں سانس  کاربن ڈائی آکسائیڈ میں توازم  (Gas)اور خارج  رنے والے  (Oxygen)جانے والے آکسیجن 

 کی بہت اہمیت ہے چنانچہ اسپیکنگلینے کا عمل ا  بھی جاری رہتا ہے۔ اس طریقہ میں 

ف
ی

 

کے لئے کم   میں استعماك کئے جانے والے پالی ی

لیا جاتا ہے۔ اچھے قسم کا  Polypropylene (PP)یا  Low density polyethylene (LDPE)۔موٹائی والا پالی تھیں

Polyethylene  کئے جانے کے پندرہ دم بعد تک بھی برقرار رکھ سکتا  ہے۔ پیکمشرول کی شلف لائف کو 

 Modified humidity packaging (MHP)میں اضافی رطو ہ مشرول کے پیک

 In-packaging relative humidity (IRPH)  کو مناسب سطح پر بنائے رکھنا بھی وروری ہے۔ ورنہ اس میں رطو ہ کی

 میں رطو ہ ذب  کرنے پیکٹکئے جاتے ہیں یا پھر  (Perforation)ل  میں ا  کرسکتی ہے۔ اس کے لئے یا تو پیکٹزیادتی مشرول کو خرا

 والے مادے جیسے کیلسیم کلو رائیڈ کا استعماك یا  جاسکتا ہے۔

MAP  اورMHP کے ایک ساتھ اپنائے جانے پر مشرول کی شلف لائف میں مزید اضافہ  رجاتا ہے۔ 

Controlled atmospheric storage 

اس طریقہ میں پیکٹ کے اندر کی فضا کو تبدیل یا  جاتا ہے جس سے آکسیجن اور کاربن ڈائی آکسائیڈ کا ارتکاز بدك جاتا ہے اور مشرول  

کم  رجاتا ہے اور  (enzymatic browning)۔ اس طریقہ سے مشرول کے بھورے رنگ کا  رجانا کی تنفس کی شرح بھی بدك جاتی ہے

 میں بھی اضافہ  رتا ہے۔  شلف لائف

Packing   

 رتے ہیں انھیں گرال کے  400تا  200 جو پیکٹیا  جاتا ہے۔ مشرول کے  پیکا  مشرول کو مارکٹ میں بھیجے جانے کے لئے بڑے پیمانے پر  

 

ف
ی

 

و ں یا ابکس میں  (trays)کی  Cardboardاور کارڈ بورڈ   یا  جاتا ہے۔ یا پھر لاسٹکمیں پیک پالی ی

 

یی
ی

 

ش
ک

 یا  جاتا ہے۔ پیک

  Transportationمارکٹ کو روانگی 

لکڑی کے ابکس میں بھیجے جاسکتے ہیں پیکٹ مشرول کو مارکٹ کی روانگی ٹھنڈی حالت میں  رنی چاہیے۔ افت کم  رتو مشرول کے  

 ٹھنڈے گاڑیوں کا استعماك وروری ہے۔جس میں برف کے ٹکڑے رکھے جائیں۔ طویل افت  ر تو 
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9.4 Long Term Storage 

مشرول کو قلیل مدت کے لئے ذخیرہ کرنے کے جو طریقے ہیں ام کے اوہوہ اپنائے جانے والے وہ طریقے جو زیادہ مدت تک مشرول  

کو ذخیرہ کرنے کے لئے اختیار کئے جاتے ہیں۔ وہ سبھی طویل مدتی ذخیرہ کرنے والی تدابیر کی تعریف میں آتے ہیں۔ طویل مدت کے لئے 

میں صارفین کی ضیافت کا کال دیتے ہیں۔ اس طرح ذخیرہ کئے  رئے مشرول دوسرے ممالک کو برآمد  موسمی وقت  ذخیرہ کئے گئے مشرول غیر

 بھی کئے جاسکتے ہیں۔

 کے لئے مشرول ذخیرہ کرنے کے طریقے حسب ذیل ہیں:  (Long Storage)طویل مدت 

Steeping Preservation 9.4.1 

ہے جس میں مشرول کو نمک یا / اور ترشہ کے محلوك میں ڈبویا جاتا ہے۔ صاف کئے  رئے یہ بہت سادہ سا اور کم لاگت والا طریقہ  

میں نمک کا محلوك شامل یا  جاتا ہے۔   Jarsمشرول کو سادہ پانی سے دھو لینے کے بعد لاسٹک کے برتن میں بھر لیا جاتا ہے۔ ا  ام برتنوں یا 

سٹرک  %2ك یا  جاسکتا ہے۔ ام میں سے ایک طریقہ یہ ہے کہ محلوك میں سوڈم  کلورائیڈ نمک اور ترشہ والے محلوك میں مختلف اجزا کا استعما

درجہ   C˚28-21دم کے لئے  8-10لیا جاتا ہے۔ اس محلوك میں بٹن مشرول کو  Kms 0.15%اور  %2سوڈم  ابئی کاربونیٹ  %2ایسڈ 

  ذخیرہ یا  جاسکتا ہے۔ماہ کے لئے مشرول کو 3-6حرارت پر ڈبویا جاتا ہے۔ اس طرح کے عمل سے 

  Dryingخشک کرنا   9.4.2

پر کسی بھی مشرول کو سوکھانا یا خشک کرنا پرانا طریقہ ہے۔ اس میں مشرول کو خشک یا  جاتا ہے تاکہ اس کی نمی ختم  رجائے اور اس  

پانی  رتا ہے اس   %90کے حملہ کا اندیشہ نہ  ر۔ مشرول جب فارل سے حاصل کئے جاتے ہیں ام میں تقریبا  (Microbes)قسم کے جرثومے 

تک گھٹایا جاتا ہے۔ اس عمل کے دورام مشرول میں موجود کیڑے اور جرثومے بھی ختم  %12-10کو خشک کرنے کے عمل کے ذریعے 

 استعماك کئے جاسکتے ہیں۔  رجاتے ہیں۔ خشک کئے  رئے مشرول بہ آسانی پکوام میں 

اکے مشرول  (Oyster)خشک کئے جانےکی ترکیب بہت سے مشرول جیسے آئیٹر مشرول  

ک

ی

 

اور دھام کے مشرول  (Shiitake)ش

 وغیرہ میں مناسب ہے تاہم بٹن مشرول کے لئے یہ موزوں نہیں ہے۔

  Sun dryingدھوپ میں خشک کرنا   9.4.3

قسم کے ایندھن کی ورورت خشک کرنے کا یہ طریقہ بہت سادہ اور آسام ہے یہاں نہ تو کسی آلے کی ورورت ہے اور نہ  ہ کسی  
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  رتی ہے۔

 تاہم اس کے لئے کھلے اور گرل موسم کی ورورت  رتی ہے اور ساك کے سبھی وقتوں میں اسے روبہ عمل نہیں لایا جا سکتا۔ 

  %60-50میں مزید چار تا چھ گھنٹوں کے لئے  ovenنمی  رتی ہے اس کو اگر  %12-10میں  دھوپ میں خشک کئے  رئے مشرول 

  ر جاتا ہے اس سے مشرول کے معیار میں بھی بہتری آتی ہے۔ 8-7درجہ حرارت پر رکھ لیا جائے تو نمی کافی صد 

Cabinet air drying 9.4.4 

 Cabinet air drying  کوtray drier  بھی کہا جاتا ہے اس میں بہت سی کشتیاں  رتی ہیں جن سے گرل  را کو گزارا جاتا ہے۔ 

ل کو خشک کئے جانے والے طریقہ سےیہ طریقہ بہتر ہے کیونکہ اس میں درجہ حرارت کو کنٹروك بھی یا  جاسکتا ودھوپ میں مشر 

میں کیڑوں، پرندوں اور چو رں کے ذریعہ نقصام  رنے کا بھی کوئی  ہے۔ بلا لحاظ موسم یہ طریقہ ساك کے کسی بھی وقت اپنایا جاتا ہے۔ اس

خوف نہیں ہے۔ اس طریقہ میں زیادہ جگہ کی بھی ورورت نہیں ہے محدود جگہ میں یہ قابل عمل ہے۔ تاہم دھوپ میں خشک کئے جانے کی بہ 

ئی کی ورورت پزتی ہے تاکہ گرل  را کے گزارنے کے عمل کو نسبت یہ طریقہ مہنگا بت ہ  رتا ہے کیونکہ اس میں ایندھن، برقی یا میکانکی توانا

 بنائے رکھنا پزتا ہے۔ C˚55یا  جاکے۔۔ اس میں درجہ حرارت کو 

9.4.5 Dehumidified air-cabinet drying 

 dryingسے گزارا جاتا ہے جو گرل  رجاتی ہے۔ ا  گرل  را کو  (air heater)میں سادہ  را کو ہیٹر  Cabinetاس طرح کے  

cabinet  سے گزارا جاتا ہے جہاں موجود مشرول اس عمل کے نتیجے میں خشک  رجاتا ہے یہ طریقہ روایتیCabinet air drier  سے بہتر

 درجہ حرارت( پر زیادہ تیزی سے مشرول خشک کئے جاسکتے ہیں۔  C˚45درجہ حرارت )تقریبا  ہے یہاں نسبتاً کم

Osmo air drying 9.4.6 

یہ ایک نیا طریقہ ہے جو دو مراحل پر مشتمل ہے، اوك مشرول کو زیادہ ارتکاز والے نمک کے محلوك میں رکھا جاتا ہے پھر دوسرے  

سے احتراز یا  جاتا ہے جس  (thermal treatment)مرحلہ میں اس مشرول کو  را کے ذریعے خشک کرلیا جاتا ہے۔ اس میں گرمی پہنچانے 

  اور دوسری صوصیاتت تاثر  نہیں  رنے پائے اور قدرتی طور پر موجود خویاںں بڑی حد تک برقرار رہتی ہیں۔سے مشرول کا رنگ، ذائقہ

Freeze drying 9.4.7 

 Freeze drying  تین مرحلوں میں انجال پاتی ہے۔ پہلے مشرول میں موجود پانی کو برف کی قلموں(Ice crystals)  کی شکل
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میں نکالا جاتا ہے۔ دوسرے مرحلہ میں برف کی قلموں کو مشرول کی بیرونی سطح سے دور یا  جاتا ہے۔ برف کی قلموں کو نکاك لینے کے بعد 

کے ذریعے تبخیر کے عمل سے دور کرلیا جاتا ہے۔ اس طریقہ میں یہ فائدہ ہے کہ مشرول کی  freeze drierمشرول میں بچے رہنے والے پانی کو 

نہیں  رنے پاتا جو دوسرے طرقوںں میں  (Shrinkage) اور سامت  کو برقرار رکھا جاسکتا ہے۔ اور اس میں کسی قسم کا کڑااو اصل وضع

 دیکھنے کو آتا ہے۔

9.4.8 Fluidized bed-drying 

میں خشک کئے جانے کا  اس طریقہ میں مشرول میں موجود نمی کو بہت زیادہ رفتار پر گرل  را کے ذریعے دور یا  جاتا ہے۔ اس طریقہ 

 (flow)درجہ حرارت اور گرل  را کی رو  C˚50وقت بہت کم لگتا ہے اور اچھے معیار کا مشرول تیار  رتا ہے اس کے تحت ایک طریقہ میں 

35بحسا  

3

m/min پر اچھے نتائج دیکھنے میں آئے۔ 

Microware drying 9.4.9 

 Microware  میں برقی توانائی کوelectromagnetic filed  میں تبدیل یا  جاتا ہے اور اس میں رکھے گئے مشرول پر مائکرو ویو

اس سے کوئی دس تا  thermal energyبہت تیزی سے عمل پذر   رتی ہے۔ جب کہ روایتی طور پر  (microware energy)توانائی 

۔ اچھے معیار کا مشرول بھی حاصل  رتا ہے۔ بیس گنا آہستہ  رتی ہے۔ اس طرح کے عمل میں مشرول بہت جلد یا تیزی سے خشک  رجاتے ہیں

بھی ملائے جاسکتے ہیں جس سے خشک  رنے کے بعد مشرول کے تیار  (Spicer)یہاں خشک کرنے سے پہلے مشرول میں مصالحہ جات 

Snacks  جیسے چپس(chips)  وغیرہ بنائے جاسکتے ہیں۔ 

  Pickling آچار بنانا 9.4.10

ایک قدم  طریقہ ہے اس کے ذریعے مشرول کو ایک طویل عرصہ تک محفوظ یا  جاسکتا ہے۔ یہ آچار خوش  (Pickling)آچار بنانا  

ذائقہ بھی  رتے ہیں اور کھانے کے ساتھ مزیداری میں اضافہ کا ابعث  رتے ہیں۔ اس کے لئے مشرول کو  تیل میں تل لیا جاتا ہے یہاں تک 

ملا لیے جانے کے بعد طرح ر سے ی ا ایک مصالحہ جات  ملا لیے جاتے ہیں ام ام ل کو اچھی کہ وہ بھورے  رجاتے ہیں۔ اس میں اوہقائی اعتبا

 (Vinegar)انہیں ہلکے طریقہ پر پکا لیا جاتا ہے اس کو ٹھنڈا کرلینے کے بعد انھیں حسب خواش  برتنوں میں بھرلیا جاتا ہے۔ اس میں سرکہ 

ذخیرہ کئے جانے کی مدت میں اضافہ  رتا ہے۔ برتن میں اوپری سطح پر تیل رہنے دیا جاتا بھی شامل یا  جاسکتا ہے جس سے اس کے ذائقہ اور 

 ہے۔
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نے بھی اس کی   NR CM, Solanآچار مختلف اوہقوں میں مختلف طرقوںں سے بنایا جاتا ہے۔ مشرول ریسرچ کے قومی مرکز  

میں  Kms, 0.05%کاٹ لیا جاتا ہے اور ام کو پانچ منٹ کے لئے ایک ترکیب دی ہے۔ یہاں اسے یاںم یا  جاتا ہے، پہلے مشرول کو دھو کر 

 ہے۔ اابك لیا جاتا ہے۔ ا  اس طرح  رئے مشرول کے ٹکڑوں کو ٹھنڈے پانی میں دھو لیا جاتا ہے اور اس میں موجود زائد پانی کو نتھار لیا جاتا

تا ہے مشرول سے نکلنے والے پانی کو دوسرے دم دور کرلیا جاتا کے محلوك میں رکھ چھوڑا جا %10ا  اس کو رات بھر کے لئے سوڈم  کلورائیڈ 

کا پاؤڈر رائی، سرخ مرچ، زر ہ کا پاؤڈر، میتھی کے بیج کا پاؤڈر، سونف کا پاؤڈر، ہے اور اس میں مختلف اجزاء شامل کئے جاتے ہیں۔ ام میں ہلدی 

ک ایسڈ اور سوڈم   کے Preservativesاس میں کالی مرچ، اجوائن، کلونجی، سونف، پاؤڈڑ اور سرسوں کا تیل شامل ہے۔ 

ک

ٹ
یس
ی
طور پر ا

ملائے جاتے ہیں۔ اس طرح تیار یا  گیا آچار شیشے کی بوتلوں میں ایک ساك تک  (Acetic acid and sodium benzoate)ویٹ بنز

 بھی رکھا جاسکتا ہے۔

Canning 9.4.11 

کے ذریعے بھی محفوظ یا  جاتا ہے اور اس طرح مشرول ساك بھر تک قابل استعماك رہتے ہیں۔ یہ عمل مختلف  Canningمشرول کو  

 مرحلوں پر محیط  رتا ہے جو حسب ذیل ہیں۔ 

Cleaning 

مشرول کو صاف کرلیا جاتا ہے جس میں خرا  مشرول کو الگ کردیا جاتا ہے اور صرف اچھے مشرول لئے جاتے ہیں۔ صاف کئے  

 مشرول کو اچھی طرح ٹھنڈے پانی میں دھولیا جاتا ہے۔  رئے

  Blanchingاابلنا 

 Blanching  کو روکا جاتا ہے۔ اس کے لئے مشرول کو اابك لیا جاتا  وں کے عملمرجرثوموں اور خاکے ذریعے مشرول میں خوردبینی

منٹ کے لئے  6تا  5درجہ حرارت پر  C˚100-95سادہ نمک  رتا ہے یہ   Common salt 1%اور    Citric acid 0.1%ہے جس میں

منٹ یا  جانا چاہیے کیونکہ زیادہ در   5-6یا  جاتا ہے اس اابلنے کے دورام جو جھاگ پیدا  رتا ہے اسے نکاك دیا جاتا ہے۔ اس عمل کو صرف 

یا  جاتا ہے جو اس کے درجہ حرارت کو  (Spray)اابلنے سے مشرول کی کوالٹی تاثر   رتی ہے۔ اابلنے کے بعد مشرول پر ٹھنڈے پانی کا چھڑکاؤ 

 (%36)کم کئے دیتا ہے۔ 

  (Filling)ڈبوں میں منتقلی 

میں بھر لیا جاتا ہے یہ ڈبے مختلف سائز کے  رسکتے ہیں۔ ہندوستام میں عال ( Tin cans)اابك لینے کے بعد مشرول کو ڈبوں میں  
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گرال گنجائش کے ڈبے لیے جاتے ہیں۔ تاہم برآمداتی مقاصد کے لئے بڑے ڈبے جو تقریبا تین کیلو تک کی  220گرال اور  440طور پر 

گنجائش والے  رتے ہیں استعماك کئے جاتے ہیں۔ ڈبوں کو مشرول سے بھرے جانے سے قبل جراثیم سے پاک کر لیا جاتا ہے۔ ا  ام ڈبوں 

سٹرک ایسڈ یا اسکاربک ایسڈ  رتا ہے بھرا جاتا ہے۔ اس مرحلہ  ppm 100نمک اور  2جس میں ٪ (Brine solution)میں نمک کا محلوك 

  رتا ہے۔  C˚85پر درجہ حرارت 

Lidding 

 رات  رں تو ابر  کل  آتے ہیں۔بخالگائے جاتے ہیں۔ اس سے ڈبوں میں اگر  را یا (Lids)پہلے ڈبوں کو ہلکے سے ڈھکن  

Exhausting 

کرنے سے پہلے اس میں موجود ساری  را کو نکالنا وروری ہے۔ اس طریقہ کو جس سے  را نکالی جاتی ہے  (Seal)ا  ڈبوں کو مہر بند  

Exhausting   کہا جاتا ہے۔  ر اکے اس طرح کل  جانے سے عمل تکسید(Oxidation)   رنے کا خدشہ دور  رجاتا ہے۔  راکے کل 

نہیں پاتے،  (Bulging)کے عمل سے ڈبے پھولنے  Exhaustingطور پر وٹامن برقرار رہتے ہیں۔ جانے سے مشرول میں وٹامن خاص 

سے گزارا جاتا ہے جہاں  Exhaustingڈبوں اور ام میں موجود مادے کے درمیام کوئی تعمل  رنے نہیں پاتا۔ اس عمل کے لئے ڈبوں کو 

  رتی ہے۔ C˚80درجہ حرارت  پر ڈبوں کی رتا ہے۔ اور اس کے ختم  منٹ کا 15تا  10درجہ حرارت پر بھاپ  رتی ہے۔ یہ عمل  100%

 Sterilization جراثیم سے پاک کرنا

یا  جاتا ہے تاکہ وہ ذخیرہ کئے جانے کی مدت کے دورام خرا  نہ  رں۔ اس کے دو طریقے ہیں  Sterliseا  ڈبوں کو مزید پاک  

 جو درج ذیل ہیں۔ 

1- Steriflame نرگیاس بر: اس طریقہ میں ڈبوں کو Gan burners  منٹ کا  رتا ہے۔ 8تا  3سے گزارا جاتا ہے۔ یہ عمل 

2- Autoclaving  اس طریقہ میں ڈبوں کو :Autoclave  منٹ تک رکھ کر اسٹرلائز یا  جاتا ہے۔ 30تا  25میں 

 سے زیادہ نہ  رنا چاہیے۔ C˚118اسٹرلائزیشن کے عمل کے دورام درجہ حرارت 

  Coolingٹھنڈا کرنا 

اسٹرلائزیشن کے فوری بعد ڈبوں کو ٹھنڈا بھی یا  جاتا ہے۔ ڈبوں کو سرد پانی کے ٹینک میں رکھا جاتا ہے، اس سے ایک طرح سے  

 بھی لگتا ہے اور ام سے چھٹکارا مل جاتا ہے۔ (Shock)جراثیم کو اچانک شاک 
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Labelling and Packing پیکنگ 

ہیے ام خشک اور صاف ڈبوں پر لیبل چسپاں کئے جاتے ہیں اور ڈبوں کو لکڑی کی ڈبوں کا بیرونی حصہ پوری طرح سے خشک  رنا چا 

 یا  جاتا ہے۔ پیککشتیوں یا کارڈ بورڈ کے ڈبوں میں 

 اکتسابی نتائج  9.5

اس اب  میں مشرول کے مختصر مدت اور طویل مدت تک ذخیرہ کرنے کے لئے اختیار کئے جانے والے طرقوںں کا ذکر ہے۔ مختصر  

ہیں جن سے مہینوں بلکہ ساك بھر  وہ لئے اختیار کئے جانے والے طریقے تازہ مشرول کے لئے ہیں جب کہ طویل مدت والے طریقےمدت کے 

تک کے لئے مشرول کو مختلف صورتوں میں محفوظ یا  جاسکتا ہے۔ طویل مدت والی تراکیب مشرول کی برآمدات میں اہمیت کی حامل ہیں۔ قلیل 

 کے طریقے پیکنگاور پھر  Refrigerationدو مرحلے ہیں جن میں ذیلی چیزیں جیسے  Packagingاور  Coolingمدتی طریقہ میں 

MHP  آتے ہیں۔ طویل مدتی طریقہ میںSteep preservation ،drying  کے مختلف طریقےPickling Canning 

Sterilization  احاطہ یا  گیا ہے۔آنے والی ام ل ترکیبوں کا اس اب  میں تحت وغیرہ آتے ہیں۔ ام کے 

 کلیدی الفاظ  9.6

 MAP- MHP – Packing, Controlled, atmosphereمختصر مدت اور طویل مدت کے لئے مشرول کا ذخیرہ کرنا  

storage   ٹرانسپورٹCanning pickling, Drying method – steep preservation 

 امتحانی سوالاتنمونہ  9.7

 مختصر جواابت کے حامل سوالات

1- Steep preservation یا  ہے۔ 

2- Sun drying پر نوٹ لکھیں۔ 

Blanching پر نوٹ لکھیں۔ 

 مختصر مدت کے لئے اور طویل مدت کے ذخیرہ کرنے میں یا  فرق ہے۔ -3

4- Exhausting کے عمل پر نوٹ لکھیں۔ 

 طویل جواابت کے حامل سوالات
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 مختصر مدت کے لئے ذخیرہ کرنے کے طریقے یاںم کریں۔ -1

 لئے خشک کیے جانے کے کوئی دو طریقے یاںم کریں۔طویل مدت کے  -2

3- Cabinet air drying  اورDehumidfied air drying کی وضاحت کریں۔ 

4-  Pickling  پر تفصیلی نوٹ لکھیں۔ 

5- Canning کے مرحلوں کے نال لکھیں اور کوئی دو مرحلوں کی وضاحت کریں۔ 

 



 10 


 10.0

 10.1

Amanita phalloden  10.2

Amanita muscaria 10.3

Gyromitra esculenta 10.4

Russula emetica 10.5

Strophoria semiglobata 10.6

Mushroom Poisoning 10.7

 10.8

 10.9

 10.10

 10.11

 10.12

Introduction  10.0

  
 




130



Objectives  10.1





Amanita phalloides  10.2

 "Death cap"  
 (Oak trees) 


 -amanitin) 
 (Pope Claudius)  (Kidneys) 



Amanita muscaria    10.3

 (Fly agaric) 

 Fly agaric  (Syrup) 

 (Toad stool) 

 Ibotenic acid  (Muscimol) 

(Saddle Fungus) Gyromitra esculenta   10.4

 "False Morel" 

 (Gryomitri) 


Russula emetica   10.5

 Emetica  'Vomiting Russula' 'Sickener' 
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 (Muscarin) 

Stropharia semiglobata  10.6

  dung round head mushroom 


 E n t o l o m a  s i n u a t u m  
 Panaeolus spp  E. Lividum 

Mushroom Poisoning  10.7

 bufotenin  Amanita citrina  



 Clitocybe nuda   .1

Amanita phalloides   .2

Coprinus atramentarium   .3

Early Morel Verpa bohemica   .4

Paxillus  .5

involutus

 .6

Honey mushroom Armillaria mellea  

 10.8


Gastro - intestinial type 





 (1)

  
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Russula emetica 
 Entoloma lividum  Lactarius torminusus

Chlorophyllum type  (2)


A. virosa  Amanita phalloides 


Nerve-affecting Type  (3)



'Atropin'  antidote  (Coma) 
 Inocybe infelix Amanita muscaria 

Blood dissolving type  (4)


 Gryomitra esculenta  

Cerebral type  (5)


 Panaeolus 
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 10.9


Sl.
No.

Scientific
Name

Common
Name

Poisonous
Substance

Poisoning
Potential

Type of
Poisoning

Identification Habitat

1 Amanita
phalloides

Death
angel

Two toxic
principles
have been
characteri-
zed. One

is
'Amaniita
hemolysin'
which is

heat liable
and other

is Amanita
toxin

which is a
complex

of
L-amanite
b-amanitine

and
Phalloidin

Deadly
poisonous

Cholerifom Vary in
colour, in

the manner
in which

the volva is
ruptured
and the

surface of
items.

Presence of
volva and

ring is
consistant
feature of
the genus

It occurs
commonly
in wood,
groves,
mixed
confers

and
hardwood
from july

to October

2 A. virosa Destroying
angel

-do- Deadly
poisonous

Choleriform It is usually
much larger
than others.
Very much
like A.verna
but differ in

elevated
almost

unbonate
center of

cap and in
the free

conditions
of the volva

-do-
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3 A. verna Destroying
angel

-do- Deadly
poisonous

Choleriform This is pure
white large

species
with

prominent
death cap
enclosing

the base of
stalk very
closely.

It occurs
in hard

wood and
mixed
forests
during

wet
season
(July -

September)
4 A. muscaria Fly agaric Muscarin

and 
Mycoatro-

pine

Poisonous Nerve
affecting

Easily
identified

on account
of its scaly
cap, often
brilliantly
coloured,
its large
ring and

volva on its
bulb like

base

It occurs
on road

sides
rocky

mountain
and open
forests of
conifers
and hard

wood
(July-Sept)

5 Amanita
pantherina

Panther
Amanita

Muscarin
and

Mycoatro-
pine

Poisonous Nerve
affecting

The warts
on the cap
are well

formed and
whitish to

cream.  The
narrow,
often in

rolled collar
like volva

are
distinguishing
characters.

It grows
generally
scattered

to
gregarious

under
conifers
and hard

wood
from June
to October
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6 Clitocybe
illudens

Jack-My-
Lantern

Muscarin
type

Mildly
poisonous

Nerve
affecting

The
clustered
habit of
growth,
yellow
orange

colour of
fruit bodies
crowded,
narrow,

decurrent
gills and

stalk
tapered to
the base.

Fresh fruit
body emits

light in
darkness

It grows
from July
to October

in large
cluster at
the base

of
decaying

stem.

7 Inocybe
infida and

I.infeli

Unfortunate
inocybe

Muscarin Slightly
dangerous

Nerve
affecting

In mature
state the
cap is

innately
silky or

fibrillose
scaly.

It grows
from May
to August
in mossy
grounds

8 Lactarius
torminorus

Milky Cap Not
characterized

but
substance
is easily

destroyed
by heat

Mildly
poisonous

Gastero
interstinal

This
species has
an inviting
appearance,
coral pink

tint, woody
margin,
zoned

surface and
peppery

taste.

It is found
growing
in woody
forests or
on rotton
logs in

wet
summer

from July
to

October.
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9 Russula
emetica

Pungent
Russula

Muscarin Slightly
poisonous

Gastero
intestinal

The fungus
can easily

be
recognized
at maturity
by its slate
green gills.

Volva is
lacking

It is found
growing
in woody
forests on

rotton
logs in

wet
summer

from July
to

October.
10 Lepiota

molybdites
-- Not 

characteri-
zed

Slightly
poisonous

Gastero
intestinal

The cuticle
peals off
readily

from the
cap

exposing
the faint red
surface of

flesh
immediately
underneath

it.

It is found
growing

in
pasteurs

and grassy
areas

common
during
June to

Sept. and
often
forms
large

circles
11 Gyomitra

esculenta
False
Morel

Malvalic
acid

Contradic-
tory

Blood
dissolving

The cap is
not

regularly
pitted as in

case of
Morchella
with which
it is oftenly
confused.
The cap is

less
irregular
like the

convolutions
of the bran

It is
abundant

in the
coniferous

forests
and

fungus
fruits in
spring
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12 Panaeolus
companu-

latus

Black
spored

mushroom

Not
characterized

Slightly
poisonous

Cerebral Spotted
gills and

long narrow
stems are
important

characteristics
of the group

Common
in dung or

rich
grassy

manured
grounds

from May
to

October.
13 Psilocybe

species
Psychotro-
phic fungi

Psilocybin
and

Psilocin

Some times
deadly

Cerebral The margin
of the cap
in fresh

specimens
is

occasionally
striatulate,
cap broad,

thin,
companulate
or convex,
glaborous
brown to

redish
brown

when moist,
paler when

dry

Common
in tufts,
among
fallen

leaves or
on and

about the
base of

tree from
June to
October

Learning Outcomes  10.10


 




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Keywords  10.11



Model Examination Questions  10.12

Short Answer Type Questions 
  Amanita Muscaria  Amanita Phalloides 1

 2

 3

 Stropharia semiglobata   Russula emticaFalse morel 4

 5

Long Answer Type Questions 
 1

 2

 Choloform mushroom 3

 Amanita Phalloides 4

 Amanita muscaria 5


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 11 






 11.0

 11.1

 11.2



 11.2.1

Cob web disease 11.2.2

 11.2.3


  11.2.4

Green moulds 11.2.5

Brown plaster mould 11.2.6

FalseTruffle 11.2.7

Olive green mould 11.2.8

Yellow mould 11.2.9

Ink Cap 11.2.10

Cinnamon mould 11.2.11

Lips stick mould 11.2.12

White plator mould 11.2.13

Lilliputia mould 11.2.14

Pink mould 11.2.15

 11.3
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Bacterial blotch 11.3.1

Ginger Bacterial blotch 11.3.2

Drippy gill 11.3.3

 11.4

 11.5

 11.6

 11.7

Introduction  11.0

 
 composting 


 cap  casing

   
 Die back 

Objectives  11.1






Diseases of Mushroom  11.2

 (Casing soil) 


  












 11.2.1


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Cow web disease   

Mycogone disease  

Verticellum disease   

Green moulds  

Cob web disease  11.2.2

 (Soft decay or soft mildew disease) 



 Casing soil 







Doctylium dendroides 

 
 (Dithane Z-78) 78 



 0.2%  

 11.2.3

 'Web bubble disease'  (Bubble disease)  

 (White mould) 






 (Casing soil)  




  (formaline)  2% 

Verticellium disease 
  11.2.4




Verticellium fungicola 
 Dithane Z-78 




Green moulds  11.2.5

  Tr icho derma  v ir id e  
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 Pasteurization  (Spawning) 





Trichoderma viride 

 Dithane Z-78 


Brown Plaster Mould  11.2.6






 20%   28-30oC 


Papulaspora byssina 
  4% 

 (0.05 - 01%)  (Spraying)  (Bavistin)  (Formalin) 

False Truffle  11.2.7

 (Casing soil) 





Diehliomyces microsporus  : 
  Pasteurize  

  Sterlize   26-27oC 
 (Formalin 2%) 

Olive Green Mould  11.2.8











Chaetomium olivaceum 

 60oC 
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 Dithane - Z  78 (0.2%)  (Benlate 0.5%)   (Thiram 0.2%) 



Yellow Mould  11.2.9

 (Moulds) 


 (Toxins) 
 




 (Blitox 0.04%)   (Benomoyl 0.05%) 

Ink Cap : Weed Mushroom, Ink Weed  11.2.10
 







Coprinus atramentarius   :  
  
  Coprinus 

Cinnamon Mould   11.2.11


 




 (Cinnamon) 
Chromelasporium fulva 

Dithane Z-79  (Casing soil) 

 @0.25% 

Lipstick Mould  11.2.12




Sporendonema purpurescens  
  Pasteurization  
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White plater mould  11.2.13

 50cm  (Casing soil) 


Scopulariopsis fimicola   : 
 (Gypsum) 


 (formalin 2%)  (Benomyl 0.1%) 



Lilliputia mould  11.2.14




Gliocladium prolificum  
 Dithane 2-79 @ 20ppm 

Pink Mould  11.2.15


 (Casing soil)

Cephalothecium roseum  : 
 Thiram or Captan (0.05%)  (Casing soil)  





  11.3

Bacterial blotch   11.3.1

 (Bacterial spot disease)  Brown blotch 



Psuedonomas flourescence   : 
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  Casing 

 (50 ppm chlorinated water) 

Ginger Bacterial Blotch  11.3.2


 1 - 2mm 

Psuedomonas gingeri  : 
 Terramycin 9mg/square foot 

 Bleaching powder(100%) 
 Streptomycin (200ppm) 

Drippy gill  11.3.3

 (Flies)  (Gills) 


Psuedomonas agarici  

 (Blotch) 

Virus Diseases  11.4

'Law 
(Nair 1972)  (Die back)   France disease'




 


 
 




 

 (Pin heads)  



 70oC  

Na2Co3  4% Sodium pentachloro phenate  (Trays)  

 0.5-1%
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 (Formaldehyde solution)  4%  

Learning Outcomes  11.5

 14 








Keywords  11.6





 Control measures  Symptoms  Pathogen 

 11.7

Short Answer Type Questions 
 cob web disease  1

 Verticellum  Mycogone 2

 Yellow mould  Olive green mould 3
  4

 Viral disease 5

Long Answer Type Questions 
 Bacterial blotch disease 1

 Brown plaster mould disease 2



 3

 Pink mould disease  Lipstick mould 4

 Cinnamon mould disease  Ink cap 5


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 12 


 12.0

 12.1

Mushroom Flies 12.2

Sciarids Flies 12.2.1

Phorids 12.2.2

Cecids 12.2.3

Mites 12.3

Spring Tails 12.4

Nematodes 12.5

 12.6

 12.7

 12.8

 12.9

148



Introduction  12.0




Mushroom flies  

Mushroom mites  

Spring tail  

Nematodes  

 Co2 


Objectives  12.1


 

Mushroom flies  12.2

Cecid   Phorids  Sciarid 
Venation 

  Larva 

 Vectors 

Sciarids flies  12.2.1


   antennae 

 (Spores) 

 (Larvae) 

 (Mycelium) 



(Tunnels)  (Caps) 
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 (Honey comb)   
Lycoriella fenestralis .1

Bradysia coprophila .2

L. mali .3

L. agarici .4

Sciara pulla .5

Sciardis flies 

Phorids  12.2.2

 (Manure flies)  (Phorids) 


  (Mycelium) 

 (Spawn) 


Megaselia nigra .1

M. agarici .2

M. borista .3

M. halterata .4

Cecids  12.2.3

 Gall gnats (Cecid flies) 

 2mm  (Orange) 
gills 




 Heteropeza pygmaea 
 M. barnesi  Mycophila speyeri 

 (Compost) 
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
 (Nitrogenous material) 



Control Measures 
 .1

Diazinon/  (Pasteurization)  (Sterlization)  (Casing soil)  .2

 (0.003%)  Lindane

Spawn  (0.05%)  (Nuvan)  (Malathion)  .3

 (0.05%)   Casing 
 


 @ 1.0gai/m2 FenthionFenitrothionChlorfenvinphos   .4

  (Casing)  (Spawning) 

(Mites)  12.3 

 Tyrophagus putresentine 
 (Mycelium) 



 (Pinhead) 





 (Spawn)   







151



Mites 
 Pasteurization  (Casing soil) 

 Implements 
Control Measures 

 (Pasterurization)  (Casing soil)  .1

 (Mushroom house)  .2


 Diazinon @1.5 - 2.0 ml/10 litres of water   .3

 0.02% (Kelthane) Platform  

 Kelthane (0.01%)  .4

Spring tails     12.4

 (Oyster)   Lepidocyrtus cyaneus 
 (1mm)  Shiitake mushroom

 (Active) 


 (Fruiting bodies) 

  (Mycelium) 

 Sterlization  (Casing soil) 
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
 Control Measures 

 .1

 Pasteurization  (Casing soil)  .2

 (0.05%)  .3

Mushroom Springtails

Nematodes  12.5


 (100%) 







(Animal  (Plant parasites)  Saprophagous predaceous Myceliophogus

Saprophagus 







Myceliophagus  parasites)

 Predaceous forms 
 saprophagous nematodes  myceliphagous 

 (Stylet) 







  



 (Mouth part) 


Ditylenchus myceliophagous .1
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Aphelenchoides agarici .2

A. composticola .3

A. myceliophagus .4


 Panagrolaimus  Rhabditis  (Saprophytic)   

  (Toxins) 


 Symptoms 



 Myceliophagous nematodes

 (Patches) 


 Casing soil 



Mushroom Nematode





Control Measures 

 .1


 58 - 59oC  .2

 65oC  6 5  (Casing soil)  .3
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
 .4

 (80oC)  .5

 Arthrobotrytrys spp 


 .6




 (Biological control)

 (Moderately resistant)  K-32  A. biotorquis  .7

 P. Sajor-caju 

 (rotation) 

Abiotic Disorders of Mushrooms  12.6

 Stroma formation 
 (Casing soil) 




 Co2 


 Rose Comb 
 (Gills)  (Caps) 

 Coal tar 

Long stem Mushrooms 
 Co2 


Cracked Mushroom 


  (Sheets)    85-95% 


 Formaldehyde 

155



Hard Gill or open Gill




 (Gills) 
 'Hard gill"  Open veil 

Veils 
 Gills 

Early opening of Mushroom 
 (Casing soil)  22oC 



Leaker/Weepers/Stinkers 
 "Weepers" 
 Casing  'Leakers' 

 64%  'Stinkers' 

 (Casing soil) 

Brown Discoluration 
 (Pin heads) 


 Oyster 

 (Pileus)   (Stipe) 


Learning Outcomes  12.7

 
 Co2 


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Keywords  12.8


 Co2

Model Examination Questions  12.9

Short Answer Type Questions 
 1

 2

 mites  3

 4

  5

Long Answer Type Questions 
 1

 Cecids 2

 3

 Nematodes  4

 Abiotic Disorders  5


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 13 


 13.0

 13.1

 13.2

 13.3

 13.4

 13.5

 13.6

 13.7

 13.8

 13.9

 13.10

 13.11

 13.12

 13.13

 13.14

Introduction  13.0




Dishes 

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




  


Objectives  13.1 





 13.2


 100  
 250  
  

  
  

3  (Bay leaves) 
 3  
3  

1  





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

 13.3


6 - 7  
  

 15  
 1  

(Baking soda)

  
  

(Bread crumbs)

  

 (Batter) 

 (Pan) 


 13.4


 250  
 150  
 150  

  
3  


 15 10 

 (Coriandor) 
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

 13.5


 500  
 5  
 2  
  
 3    
 1  

 7 5 



 13.6


 250  

  
  
  

 1/4  
  
  

  




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 13.7


 250  
 250  

  

Clove   
 50  
 25  
  

 Paste  50 
 Paste 

 5  Pan 

 Cream  Paste 


 13.8


blanched and squeezed  250  

 100  
 2  

 2  
 30  

  
  
  
  
  Purse 

 100  
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 
  

 Paste 


 Pan 
 Paste  Purse 




 13.9


 500  

Paste2  
Tsp2  

Tsp 2  
 2  
  
4  

tsp 2  
  Puree 

  




 Deep pan 
 Puree 

 gravy 
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 13.10


  150  
 50  
 50  

  

 50  
 50  
 1  
 2  
  green chilli sauce 
  

   /

 Pan 

 Sauces  crisp 




 13.11


  500  
 2  
 2  

 65  
  

2tbs  
 20  
 50  




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  Puree 
  
  
 2  
 4  

2tbs  
2  
2  

 1  
1tbs  
  
  

  



 Pan 










 32






 70oCOven 


Learning Outcomes  13.12



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


Keywords  13.13




Model Examination Questions  13.14

Short Answer Type Questions 
 1

 2

 3

 4

 5

Long Answer Type Questions 
 1

 2

 3

 4

 5


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 14 


 14.0

 14.1

 14.2

Value added products  14.3

 14.3.1

 14.3.2

Nuggets  14.3.3

Ketch up  14.3.4

Candy  14.3.5

 14.3.6

 14.3.7

Chips  14.3.8

 14.4

 14.5

 14.6

Introduction  14.0


 Keeda Jadi 



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 Value added Products 
Nuggets 

 Chips   Candy  Ketch-up 

Objectives  14.1


  Candy Ketch-upNuggets  Value Added Product

 chips

(HIMALAYAN VIAGARA)  14.2
 (Ophiocardyceps sinensis) 



 (Mummified caterpillar) 


 Ophicardyceps  sinensis Cordyceps sinensis 


 (Keeda Jadi)




 (Yarchagumba) 

 

 (Parasite)  (Caterpillar) 

 11,500 

 (Mummify) 




 (Over exploitation) 

Value Added products  14.3


 NoodlesNuggets 
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 Value added products  Candies


 14.3.1

 




 

16 
5 

50 
4  

10 

2 
2 

10 

2 

 14.3.2

 


 75 
 dough 
 dough

 20  180oC  Oven



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
 

50 

20 
5 

5 


8.3 
5  




0.035 
3.4 
8.3 

Nuggets  14.3.3

 Nuggets 

 42  Paste 
 Nuggets  balls

 Nuggets 

 Nuggets

 Nuggets 
%  

10 
80 
2 

1 
0.01 

7 
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Ketch-up  14.3.4

 Ketch-up 

 Paste  Mixer grinder   20  50% 

35 Brix  TSS  Acetic Acid (1.5%) 

 Ketch-up 

 Ketch-up

 Ketch-up 
%  

10 

25 

1.5 Acetic Acid

0.065 Sodium benzoate

10 

0.5 

3 

0.1 

1 
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0.2 

1 
Candy  14.3.5

 Candy 

   kms 0.05%  5 


  24  


 70o Brix1  0.1%  Syrup 

  70oBrix  Syrup 


 10  60oC  
 Candies 

 Candies  Polypropylene bags



 14.3.6


 40%  10  0.05% Kms 

 65o Brix  40%  Syrup 


 14.3.7

Kms  
 Sodium Chloride 10%  (0.05%)



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 Sodium benzoate  Acetic acid 


 80oC  
 7.3  Brine  60% 
 0-4oC  fermentation  15  15-20oC 
 3.3%  3.9 pH 

 6.6% 
 Pleurotus spp




 /  
35 

20 

10 
1.5 
1.5 
10 

10 

200ml 

90 

Chips  14.3.8

 Brine  2%  Slices 
 60oC  0.3%  1.5%  Citric acid 0.1%

 chips  8 

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Learning Outcomes  14.4
 Keeda jadi  Ophiocardyceps sinensis 




 Value Added Products 
 CandyKetch-upNuggets 



Keywords  14.5

 CandyKetch-upNuggets  Value added products 
 Chips

Model Examination Questions  14.6

Long Answer Type Questions 
 Nuggets  1

 Chips  2

 Value added products  3

 Chips  4

 5

Short Answer Type Questions  
 1
 2

 3

 4

 ketch up  5


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یہ۔51اکائی  ر کا معاشی تجز وا  مشروم کی پیدا

 

 اکائی کے اجزا

5  تمہید  151

5  مقاصد 155

5 سب  151 چ کا تنا   Benefit Cost ratioآمدنی و خر

5 15 رآ 1

ٹ

س

 مشروم و بٹن مشروم میں آمدنی و خرچ کا تناسبئ

5 15 ر کی وجوہات 1  کم پیداوا

5 15 تجاویز 1 ی کے لیے  ر میں بہتر  پیداوا

5 یاستوں میں معاشی سروے مشروم 151  کے کاشتکاروں کا تین ر

5 ر میں مشکلات 151 وا  مشروم کی پیدا

5 15  اکتسابی نتائج 1

5 لفاظ 151 ی ا  کلید

5  سوالاتنمونہ  1551

 

 تمہید 5151

یادہ زمین   یہاتوں میں چھوٹے کاشتکار جن کی ز ۔ خاص طور پر د بت ہو رہی ہے می ثا شت ایک منفعت بخش زرعی سرگر مشروم کی کا

یا کاشتکاری کا موقع فصل کاری  یادہ  ۔ زمین کی کمی انھیں ز شت کے ذریعے بڑھا سکتے ہیں فع کو مشروم کی کا ہ اپنے محدود و منا نہیں دیتی  نہیں ہوتی و

ی  ضافہ کرنا ہو تو انھیں زراعت ہی سے متعلق دوسر کر رہ جاتی ہے، ان کی آمدنی میں ا ن کی آمدنی بھی محدود ہو سرگرمیوں جس کے نتیجے میں ا

یادہ زمین کی ضرورت نہیں بلکہ  می مشروم کی کاشتکاری ہے جس کے لیے ز کم لاگت والی سرگر ور  ن میں ایک بہت آسان ا اپنانا ہوتا ہے، ا کو 

شمار کے باقاعدہ مطالعہ سے یہ بات سامنے ور اعداد و  ئزہ لینے سے ا  کہ  آتی ہےمحدود مقام پر اس کی فصل لی جاسکتی ہے۔ مشروم کی کاشتکاری کا جا

یا جاسکتا ہے۔ ور نگہداشت سے مزید نفع بخش بنا  یہ ایک نفع بخش سرگرمی ہے جس کو مناسب توجہ ا
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صد 5155   مقا

مقصود ہے جس سے   شمار کا مطالعہ کرنا بھی  مقصود ہے، اس کے لئے اس کے اعداد و  ئزہ لینا  ر کا جا اس باب میں مشروم کی پیداوا

زہ  اندا  کیا جاسکتا ہے۔مشروم کی نفع بخشی کا 

خرچ کا تناسب 5151 ور     Benefit Cost Ratioآمدنی ا

Nitesh Rawat etal(1 تراکھنڈ میں مطالعہ کیا ہے۔(111 ست ا  نے مشروم کی کاشت کاری پر ریا

ور اس سے حاصل ہوئی آمدنی کا تفصیلی تجزیہ کیا گیا، اس کے لیے د  شت میں ہونے والے خرچ ا رج اس مطالعہ میں مشروم کی کا

 ذیل امور کا احاطہ کیا گیا۔

چ  شتکاری کا خر    Cost of  Cultivationکا

ب کیا گیا۔  ضمن میں ہونے والے خرچ کو محسو  اس میں کاشتکاری کے 

Total Cost= Depreciation on total fixed cost + Total Variable Cost 

 Fixed Costمتعین خرچ 

ی،   ت کی خرید ہ آلا چ ہے و تحت جو خر مایہ پر سود ) Shedاس کے  ور متعین سر تعمیر ا چیزوں کی قیمت میں Interestکی  ور  ( ا

شت )Depreciationانحطاط ) ور کاشتکاری کی سہولتوں کی نگہدا  ( پر ہوتا ہے۔Maintenance( ا

 Variable Costغیر متعین خرچ 

کرنے وا  تحت تخم کے حصول، کام  ، ٹرانسپورٹ، برقی کا خرچ وغیرہ پر عائد اس کے 

ن
ی

ھ

ری، پالی ت لوں کی تنخواہ کیمیائی اشیاء کی خریدا

چ ہے۔  ہونے والا خر

 Profitabilityنفع 

کرنے کے لیے )  سب کو دیکھا گیا۔Benefit Cost Ratioمشروم کی کاشتکاری میں نفع کو محسوب  ور خرچ کے تنا  ( یعنی نفع ا

Benefit Cost Ratio = Gross income/total Cost 

چ=جملہ آمدنی  جملہ خر / 

ر 

ٹ

ی

س

ئزہ مذکورہ مطالعہ میں آئ شت کا جا ور بٹن مشروم کی کا  لیا گیا جس کے نتائج حسب ذیل ہیں: مشروم ا
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 آئیٹر مشروم کی کاشت

Price (Rs) Particulars     تفصیل S.No5 

5 5 111 Cost of Production    شت کاری کا خرچ  1 کا

5 111 1 Gross income  2 کل آمدنی 

1111 Net income  3 خالص آمدنی  

1.47:1 Benefit Cost Ratio سب     4 نفع خرچ کا تنا

ر 

ٹ

ی

س

  مشروم کے اوہوہ بٹن مشروم کی کاشتکاری کا بھی مطالعہ کیا گیا جس کے نتائج حسب ذیل ہیں۔آئ

 بٹن مشروم کی کاشت

Price (Rs) Particulars     تفصیل S.No5 

59550 Cost of Production    شت کاری کا خرچ  1 کا

70335 Gross income  2 کل آمدنی 

10785 Net income  3 خالص آمدنی  

1.18:1 Benefit Cost Ratio چ کا تناسب   ۔نفع  خر  4 

یہ بات سامنے آتی ہے کہ مشروم کی کاشت کاری ایک منفعت بخش زرعی سرگرمی ہے، یہ نفع سبھی مشروم کے  اس مطالعہ سے 

ر

ٹ

ی

س

کہ آئ یا جاسکتا ہے اگر اقسام میں یکساں نہیں ہے جیسا  ور بھی بڑھا ور بٹن مشروم میں ہونے والے نفع سے ہر ہ ہے۔ اس نفع کو ا  مشروم ا

ور وہاں سے تخم لا ت کو جانے ا ز کے مقاما ہ دور درا چ سے چ  سکتے ہیں کاشتکاروں کو اوہقائی مراکز پر ہی تخم فراہم کیا جائے اس سے و نے کے خر

ور مناسب منصوبہ بندی سے ضافہ ہوسکتا ہے، اس مطالعہ سے یہ بات بھی معلوم ہوئی کہ کاشتکار ہنر مندی ا  جس سے ان کی آمدنی کے مد میں ا

ضافہ ہوسکتا ہے۔ خواہ ا  کام لیتے ہوئے سالانہ چار مرتبہ مشروم کی فصل لے سکتا ہے جس سے اس کے نفع میں خاطر 

ر کی وجوہاتمذ  ضافہ لایا جاسکتا ہے۔ مشروم کی کم پیداوا ر میں خاطر خواہ ا  کورہ بالا مطالعہ میں یہ بات سامنے آئی کہ مشروم کی پیداوا

ب  ت کا نہ ہونا شامل ہیں۔ Managementمیں خرا تجارتی معلوما سب  ور منا  ناقص خام اشیاء کا استعمال موسمی حالات ا

ت میں   ر کی وجوہا وا ور کم پیدا ۔ Casingناقص تخم ا ت کا جو ذکر ہے وہ  بھی شامل ہیں ر کی وجوہا کم پیداوا اس مطالعہ میں مشروم کی 

 درج ذیل ہیں۔

 اوہقہ میں تخم کی تیاری کے یونٹ کی عدم موجودگی  ٭

 کمپوسٹ یونٹ کی عدم موجودگی  ٭

مارکٹ کا نہ ہونا  ٭  مناسب 
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 ٹرانسپورٹ کے بڑھے چڑھے اخراجات  ٭

 مشروم کے ذخیرہ کرنے کی عدم سہولت  ٭

پیش کی گئیں جو درج ذیل ہیں:  تجاویز بھی   اس مطالعہ کے نتیجے میں چند 

ت کی   ٭ ۔ مختلف اوہقوں میں بکھرا ہوتا ہے، ضرورت اس با مال کی کمی نہیں ہوتی لیکن وہ ایک جگہ پر نہیں ہوتا پہاڑی اوہقہ میں خام 

ی یونٹ قائم  ہمی کے مرکز کے طور پر کاشتکارہے اس کے لئے ایک مرکز  کے کام آئے۔ وںکیا جائے جو خام مال کی فرا

کل خرچ میں قابل لحاظ کمی واقع ہوسکتی ہے۔  ٭ می طور پر تیار کیا جانا چاہیے، اس سے  سٹ مقا  بٹن مشروم کا کمپو

می طور پر تخم   ٭  کی تیاری کا یونٹ قائم کیا جانا چاہیے۔ Spawnمقا

ور یونیو  ٭ جایں،، ہاںں کاشتکاروں کو حکومت ا تریتی  مراکز قائم یے   رٹی  کی جاب  سے پہاڑی اوہقوں میں مشروم کی کاشتکاری کے 

ور اچھے تخم  سٹ ا کی فراہمی کا  Spawnمشروم کے بارے میں نت نئی معلومات سے آگاہی فراہم کی جائے، اس کے اوہوہ ان اوہقوں میں کمپو

 انتظام کیا جائے۔

 کاشتکاروں کا معاشی سروےمشروم 

علموں کے لیے دلچسپی سے خالی نہ ہوگا۔ یہ مطالعہ   ور مطالعہ بھی طالب   C.S. Vaidyaمذکورہ بالا مطالعہ کے اوہوہ ایک ا

کے زیر اہتمام  Agro Economic Research Centre Himachal Pradesh University Shimlaکا ہے جو  (2001)

 کیا گیا تھا۔

ور اچل پ پرد ، میں یہ مطالعہ تین  ترپرد ، ا ور ار ر شامل ہیں، ان میں ا ترپرد ، ا یاستوں میں کیا گیا جن میں اچل پ پرد ،، ا  ر

کہ ار ر میں  ئزہ ہے جب  شت کا جا ر %98صد فی صد سفید بٹن مشروم کی کا

ٹ

ی

س

ور باقی آئ ۔ یہ مطالعہ  %2 مشروم ا شت ہے ے مشروم کی کا دوسر

ے فار ور بڑ ر، کل Farmsمس )چھوٹے، درمیانی ا وا یہاں پر کئے گئے مطالعہ میں مشروم کی کاشتکاری میں حاصل ہونے والی پیدا ( پر کیا گیا۔ 

ور کل آمدنی کا  چ ا  جو درج کیا گیا وہ حسب ذیل ہے۔ Dataخر

ور حاصل ہونے والی آمدنی  مشروم کی کاشتکاری ا

Table-2 Net Return from Mushroom Cultivation……………  Rs. / Farm 

Category of Farms 

Himachal Pradesh   ، اچل پ پرد  

 

Overall Large Medium Small Particulars 

3171 9094 1600 800 Total Yield Kg  ر  پیداوا

5 1 1111 111111 11115 15 1 11 Gross income  کل آمدنی   
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11111 1 11111 11 111 5 1111 Total Cost چ     کل خر

11111 5 11111 1 1111 5 5111 Net Return  خالص آمدنی   

Uttar Pradesh     ، ترپرد  ا

111 5 111 111 5 11 Total Yield Kg  ر  پیداوا

1 5 11 1 111 11 1 5 15 1 11 11 Gross income  کل آمدنی   

5 51 11 11111 1111 1 111 Total Cost چ     کل خر

5 1111 11111 5 511 1 11 11 Net Return  خالص آمدنی   

Bihar    ار ر 

5 11 111 5 15 111 Total Yield Kg  ر  پیداوا

11 11 1 51 11 1111 5 155 Groin income  کل آمدنی   

1111 5 5 111 15 11 5 111 Total Cost چ     کل خر

1 111 1111 5 151 111 Net Return  خالص آمدنی   

 

Benefit Cost Ratio Table-3  

Gross income / Total Cost State 

1.97:1 UP 

1.67:1 HP 

1.65:1 Bihar 

شت ایک نفع بخش زرعی سرگرمی ہے۔   یادہ نفع  UPمذکورہ بالا مطالعہ سے بھی یہ بات سامنے آتی ہے کہ مشروم کی کا یہ بہت ز میں 

ر اچل پ پرد ، میں ہے لیکن  یادہ پیداوا ر کے اعتبار سے سب سے ز وا ور ار ر آتے ہیں۔ دراصل پیدا بخش پائی گئی جس کے بعد اچل پ پرد ، ا

Benefit-Cost ratio  کہ یہاں سالانہ یہ ہے  د ، اور بہت زیادہ ہے جبکہ اترپر Total variable costکے یہاں پر کم ہونے کا سبب 

ح  ۔ اسی طر کم ہے یادہ  Break even Volumeار ر میں یہ نسبتاً  سب سے ز کہ  ہے میں HPبھی  کم ہے۔  UPجب  سب سے   میں یہ 

 Break even volume نقصان ہے ور نہ  ر ہے جس پر کاشتکار کو نہ نفع ہوتا ہے ا ہ پیداوا  ۔سے مراد و

ر میں مشکلات  مشروم کی پیداوا

نکاری ٭ ے  -جدید جا کہ شاکی بات کی( تعداد اس 11%کئے گئے کاشتکاروں کی تقریباً آدھی )سرو ری طریقہ  تھی  انھیں جدید پیداوا
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ترپرد ، میں  ح ا ۔ اسی طر نکاری نہیں ہے یہ کایت یسیکاشتکاروں نے ا 11%جات کی جا 1% ہی شکل  ہر ہ کی۔ ار ر میں  1  

 کاشتکاروں نے کی۔

یہ   ٭ یہ کی -سرما ور ار ر میں لی  اترتیب کاشتکاروں کے ہاں سرما ترپرد ، ا ۔ اچل پ پرد ، ا بھی ایک سئلہ  ہے ور   11%،  15% کمی  ا

ظہار کیا۔ %11  کاشتکاروں نے اس شکل  کا ا

اگانے کے طریقوں سے  -مزدور ٭  کرنے والے مزدوروں کی ضرورت پڑتی ہے جو مشروم کے  مشروم کی کاشتکاری میں ہنرمند کام 

اچل پ پرد ، میں یہ شکل  نظر نہیں آئی۔ %30 تقریباً واقف ہوں۔  ور ار ر میں  ترپرد ، ا ۔ ا ظہار کیا  کاشتکاروں نے اس شکل  کا ا

ور ار ر میں لی  اترتیب  Spawnخام اشیاء جیسے تخم  -خام اشیاء  ٭ ترپرد ، ا اچل پ پرد ،، ا ۔  کی عدم دستیابی بھی ایک اہم سئلہ  ہے

ور 70%،  51% یہ ایک سئلہ  تھا۔ %78، ا  کاشتکاروں کے ہاں 

یادہ نگہداشت کی ضرورت ہوتی ہے جس کے لیے کاشتکاروں کے پاس سرمایہ  -قرض کی عدم دستیابی   ٭ مشروم کی کاشتکاری میں بہت ز

۔ قرض دینے والی ایجنسیاں اس سلسلے میں آگے آ قرض کی ضرورت پڑتی ہے ن کا کا موجود رہنا بہت ضروری ہے، اس سلسلے میں  تی ہیں لیکن ا

ترپرد ، میں تقریباً  %53طریق کار آسان نہیں ہے۔ اچل پ پرد ، میں تقریباً  ور ار ر میں  %46ا کر کیا۔  %39ا کا شتکاروں نے اس شکل  کا ذ

ت کی ہے کہ کاشتکاروں کو آسان قرض فراہم کیا جائے۔  ضرورت اس با

مار -مارکٹ کے مسائل  سب  نکاسی کے لیے منا کیٹ کی عدم موجودگی بھی ایک اہم سئلہ  ہے جس کی بنا پر کاشتکاروں کو مشروم کی 

مارکٹ کاشتکاری کے اوہقوں سے دور شہروں میں واقع ہوتے ہیں جو کاشتکاروں کے لیے  ۔  سب قیمت نہیں ملتی ری مال کی منا ان کے پیداوا

۔ اچل پ پرد ، میں ) ترپرد ، )%16سہولت بخش نہیں ہیں ور ا ( کاشتکاروں نے %62 نسبتاً کم ہے لیکن ار ر میں کوئی )( میں یہ سئلہ %14( ا

 اس بات کی کایت کی۔

می طور پر مانگ نہ ہونا  ٭ ت کو جانا پڑتا ہے جو  -مقا مقاما کم ہوتی ہے جس کے نتیجے میں کاشتکاروں کو دور کے  می طور پر مشروم کی مانگ  مقا

ت ہے۔  باعث مشکلا

ب ہوجانا  ٭ ور خراب Shelf Life لا) )مشروم کی شیلف -مشروم کا خرا ور یہ جلد اپنی تازگی کھو دیتے ہیں ا کم ہوتی ہے ا  )

کرنے ) مقام پر مشروم کو محفوظ   ہ  ۔   ( کی سہولتیں نہیں ہوتیں جس سے کاشتکاروں کو پریشانی لاحق ہوتی ہے۔Preserveہوجاتے ہیں

۔  -مناسب قیمتوں کا نہ ملنا  ٭ بھی ایک سئلہ  ہے م کا نہ ملنا   کاشتکاروں کو مناسب دا

 HP ( کم تھا یادہ تھا )%24میں سئلہ  نسبتاً  کاشت کار اس سئلہ  سے دوچار  %12میں صرف  UP( %53( جب کہ ار ر میں یہ بہت ز

 ۔تھے 

یادہ لاگت کا شکوہ کیا جبکہ کاشتکاروں  %53اچل پ پرد ، میں تقریباً - Marketing Cost  ٭ اور  UPنے مارکیٹنگ پر ہونے والی ز

ور  %28ار ر میں لی  اترتیب  یہ سئلہ  تھا۔ %39ا  کاشتکاروں کے لیے 

معلومات  ٭ بھی ایک بڑا سئلہ  ہے، اس کی وجہ سے کاشتکار اچھی قیمت پر اپنی  -مارکٹ کی  ت کا نہ ہونا  مارکٹ کی صحیح معلوما کاشتکاروں کو 
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کرنے سے قاصر رہتے ہیں۔ اچل پ پرد ، میں کوئی پیدا ر کو فروخت  ور ار ر میں  %29وا ترپرد ، ا کاشتکاروں نے اس کی کایت کی جب کہ ا

ور  %36لی  اترتیب  ۔  %47ا  کاشتکاروں نے اس کی کایت کی

نکاسی  ر کی  وا  کم پیدا

بھی ہیں جو قلیل پیمانے پر مشروم کی کاشت   ر کی قلیلبہت سے کاشتکار ایسے  وا کم ہوتی ہے۔ پیدا بھی  ر  ن کی پیداوا ور ا  -کرتے ہیں ا

سب نفع سے دور رہتے ہیں۔ ر کی فروخت ان کاشتکاروں کے لیے آسان نہیں ہوتی جس سے وہ منا  مقدا

ور ار ر میں لی  اترتیب   ترپرد ، ا ور  %22،  %61اچل  پ پرد ،، ا  کاشتکاروں نے اس سئلہ  کی کایت کی۔ %44ا

 نتائج بیاکتسا 5151

پیش کیا  ئزہ  سب کا جا چ کے تنا ور خر شت میں حاصل ہونے والے نفع ا ب میں مشروم کی کا ور  اس با گیا ہے جو بٹن مشروم ا

ر

ٹ

ی

س

یا گیا ہے۔آئ  مشروم میں د

ور     سب بٹن مشروم ا ریہ تنا

ٹ

ی

س

5مشروم میں لی  اترتیب  ئ 5 ور  1:5 5ا 5 ب میں تخم  11:5 ر میں کمی کے اسبا وا ۔ مشروم کی پیدا یاگیا پا

۔ اچھے کرنے کی عدم سہولت شامل ہیں ور مشروم کے ذخیرہ  مارکٹ کا نہ ہونا ا سب  سٹ یونٹ کا نہ ہونا، منا  تخم کی تیاری کے یونٹ کا نہ ہونا، کمپو

ور دیگر سہولتوں جیسے بہتر ہمی ا ے سے کی فرا ۔ کاشتکاروں کے کئے گئے سرو ی لائی جاسکتی ہے ر میں بہتر وا مارکٹ کی فراہمی سے مشروم کی پیدا  

ور  مایہ کی کمی بھی ایک سئلہ  ہے ا کہ کاشتکاروں کی قابل لحاظ تعداد مشروم کاشت کے جدید طریقوں سے ناواقف ہے۔ سر معلوم ہوا  یہ بھی 

ہمی کے مواقع قرض کی فرا سب طریقہ سے  مارکٹ کے مسائل جیسے کاشتکاروں کو  منا ۔  نکاری نہ  صحیحنہیں حاصل ہیں ے میں جا قیمتوں کے بار

ور کاشتکاروں کو منا می طور پر مشروم کی مانگ نہ ہونا ا ت پر ہونا، مقا واری اوہقوں سے دور دراز کے مقاما مارکٹ کا مشروم کے پیدا سب ہونا، 

شت میں دوغیرہقیمتوں کا نہ ملنا پیش دیگر مشکلات ہیں۔، مشروم کی کا  ر 

ی 5151  الفاظ کلید

ر  -بٹن مشروم Benefit Cost ratioآمدنی و خرچ کا تناسب  

ٹ

ی

س

ر، بہتری کے لیے تجاویز، آئ وا  مشروم، مشروم کی کم پیدا

 کاشتکاروں کا معاشی سروے۔

 نمونہ سوالات  51551

ت: ت کے حامل سوالا  مختصر جوابا

 کس طرح معلوم کیا جاتا ہے؟ Benefit-Cost ratio  ۔5

ر کی کیا وجوہات ہیں؟  ۔1 کم پیداوا  مشروم کی 
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تجاویز لکھیں۔  ۔1 ضافہ کے لیے  ر میں ا وا  مشروم کی پیدا

رہ کے زیر اہتمام تھا؟ ۔1 یہ کس ادا ور   مشروم کے کاشتکاروں کا معاشی سروے کس نے کیا ا

ریاں درپیش ہیں؟  ۔1 مارکٹنگ میں کیا دشوا  مشروم کی 

ت: طویل ت کے حامل سوالا  جوابا

تجاویز ہیں؟ ۔5 کرنے کی کیا  ور انھیں دور  ر کی وجوہات بیان کریں ا وا  مشروم کی کم پیدا

ے  ۔1  کن امور پر توجہ دی گئی؟ میں مشروم کے کاشتکاروں کے سرو

کریں۔ ۔1 ے میں ہر ہ یے  گئے کوئی پانچ مسائل بیان   سرو

ور  ۔1 چ ا چ، غیر متعین خر  سے کیا مراد ہے؟ Benefit Cost ratioمشروم کی کاشتکاری میں متعین خر

ح بڑھایا جاسکتا ہے؟  ۔1  مشروم کی کاشتکاری میں نفع کو کس طر

 ٭٭٭
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Introduction  16.0


 2008  DMR 


 DMR 

 All India Coordinate Project on Mushroom 
 Training  DMR  9  23 




Objectives  16.1



 16.2

(DMR)  


 1983  (Mushroom city of India) 



 16.2.1

 Directorate of Mushroom Research  


 (Germ Plasm)  
 (Varieties)  

 (Development)  

 (Abiotic stresses)  (Biotic stresses) 

184




 

 

 



 16.2.2


 (Centre of Excellence)  

 (Germ plasm)  

 (Coordination)  

 (Research)  (Education)  

 (Extension) 

 16.2.3

Agarcicus  (Strains) 
 NCS 102  NCS101, NCS-100 (Strains)  bisporus 

Agaricus  (Summer white button mushroom) 
 NCB-13  NCB-6  bitorquis 




(Germ Plasm)   16.2.4

  (Crop) 
 (Solan) 

 (610) 

Training Programmes  16.3

 DMR



185





Entrepreneurs Training Course16.3.1




KVK Scientists / SMS Training16.3.2




 16.3.3





 16.3.4



Sponsored Training Course16.3.5

 Solan 


 DMR 

 16.3.6



Online Training Programme  16.4

 Online  IIHR  DMR

 Spawn 
  

Value 
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 added products

 Farm layout  Mushroom form 



 Certificate  digital books 


 IIHR  DMR

Certificate in Mushroom Cultivation 16.5



 

 

 Spawn  

 Casing Beds 

 

 

 Harvesting  

Marketing  

 16.6

Prof. Jayashankar Telangana State Agricultural University, Hyderabad

 Cultivation Unit 


 DMR 16.7

 DMR Solan  37  
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Production  Productivity 


 types  DMR 

 types 

 breeding

 

 (Post harvest technology  

 DMR 

 
 DMR 

All India Coordinated Research Projection Mushroom (AICRPM) 16.8

9  Coordinating centre 23  AICRPM 
 27  Cooperating centres

 Survey  

 types  

 germ plasm 

 

 Prodcuts 

 adaptability  

 

 DMR  AICRPM

List of all India Coordinated Research Projects 

Indian Coucil of Agricultural Research (ICAR) Institute Based Centres 
1. ICAR Research Complex for NEH Region 

Division of Plant Pathology, ICAR, Research Complex, 
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Umiam, Meghalaya - 793 103, Phone: 0364-357649

2. ICAR Research Complex for Eastern Region
ICAR-RCER Research Centre, 
Ranchi - 834010 (Jharkhand)

3. CIARI, Port Blair
Division of Field Crop Improvement and Protection, 
Central Island Agricultural Research Institute 
Port Blair, A&N Island - 744101

4. IIHR Bangalore 
ICAR-Indian Institute of Horticultural Research, 
Hessaragatta, Bangalore - 560089

5. Sikkim
ICAR Sikkim Centre, 
Tadong, Gangtok - 737102

6. Arunachal Pradesh
ICAR Research Complex for NEH Region,
Arunachal Pradesh Centre, Basar-791101, 

7. Nagaland
ICAR Research Complex for NEH Region,
Nagaland Centre, Jharnapani, 
Medziphema, Nagaland-797106, 

8. Mizoram
Crop Protection Division, 
ICAR-Research Complext for North Eastern Hill Region 
Mizoram Centre, Kolasib-796081, Mizoram

9. Tripura
ICAR Research Complex for NEH Region
Tripura Centre, Lembucherra West, Tripura-799210
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10. Manipur
ICAR, Research Complex for NEH Region
Manipur Centre, Lamphapat
Imphal - 795004, Manipura

State Agricultural University (SAU) Based Centres 

1. Tamil Nadu Agricultural University, Coimbatore
Centre for Plant Protection Studies, Tamil Nadu Agricultural University, 
Coimbatore-641003, Tamil Nadu

2. Punjab Agricultural University (PAU) (TNAU), Ludhiana
Department of Basic Sciences & Humanities, 
Punjab Agricultural University, Ludhiana-141 004 Punjab, 

3. Mahatma Phule Krishi Vidhyapeeth (MPKV), Pune
AICRP - Mushroom, Pune College of Agriculture, 
MPKV, Pune-411005, Maharastra

4. GB Pant University of Agriculture & Technology (GBPUA&T), Pantnagar
G.B. Pant University of Agriculture & Technology, 
Pantnagar - 263145, Uttarakhand

5. Krishi Vishwa Vidyalaya
Krishak Nagar, Raipur - 492 012, Madhaya Pradesh. 

6. Kerala Agricultural University, Vellayani
Kerala Agricultural University 
Vellayani, Kerala

7. M P University of Agriculture & Technology (MPUAT), Udaipur 
College of Agriculture, M.P. University of Agriculture & Technology, 
Udaipur-313001

8. CSS Haryana Agricultural University (CSSHAU), Hisar
CCS Haryana Agricultural University, 
Hisar-125001
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9. Orissa University of Agricultural & Technology (OUAT), Bhuvaneshwar

Dept. of Plant Pathology, College of Agriculture
Orissa University of AGriculture and Technology, 
Bhubaneshwar-751003

10. Rajindra Agricultural University (RAU) 
PUSA, Samastipur

11. Central Agricultural University, Pasighat
Dept. of Plant Pathology, College of Horticulture & Forestry
Central Agircultural University, Pasighat-791102, Arunachal Pradesh,

12. Haryana Agro Industries Corporation Agro Research & Development Centre 
Murthal Haryana Agro Industries Corporation Agro R&D Centre, 
Opp. Engineering College, Murthal-131027, 
Sonepat Haryana e-mail: haicrnd@gmail.com

13. Chaudhary Sarwan Kumar Himachal Pradesh Krishi Vishvavidhyala 
(CSKHPKV) Palampur,
Mushroom Centre, Department of Plant Pathology
CSKHPKV, Palampur-176002, Himachal Pradesh

Cooperating Centres

1. YSP University of Horticulture & Forestry (YSPUHF)
Department of Plant Pathology, 
Dr. Y.S. Parma University of Horticulture & Forestry
Nauni-173230, Solan Himachal Pradesh 

2. Vivekanand Parvatiya Krishi Anusandhan Sansthan (VPKAS, Almora)
ICAR-Vivekanand Parvatiya Krishi Anusandhan Sansthan, 
Almora-263106, Uttarakhand

3. Sher-e-Kashmir University of Agricultural Sciences & Technology (SKUAST)
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Mushroom Research & Training Centre, Division of Plant Pathology, 
SKUAST, Shalimar, Srinagar-181102 Jammu & Kashmir
 

4. Sher-e-Kashmir University of AGricultural Sciences & Technoogy (SKUAST) 
Division of Plant Pathology, Faculty of Agriculture, 
SKUAST-J, Main Campus Chatha, Jammu-180005, Jammu & Kashmir

5. ASSAM Agricultural University (AAU), Jorhat
Deptt. of Plant Pathology, Assam Agricultural University, 
Jorhat-785013, Assam 

6. Sardar Vallabbhai Patel University of Agriculture & Technology (SVBPUA&T) 
Department of Plant Pathology, SVBPUA&T, 
Meerat-250110, Uttar Pradesh

 
7. Faculty of Agriculture, BCKVV

Mohanpur-741252, West Bengal, 

8. Sardar Krushinagar Dantiwala Agricultural University (SDAU), Gujrat
Department of Plant Pathology, SD Agricultural University
Sardar Krushinagar-3875506, Gujrat, 

9. Acharya NG Ranga Agricultural University (ANGRAU), Hyderabad
Deptt. of Plant Pathology, SV Agriculture College, 
Tirupati-517502, Andhra Pradesh 

Learning Outcomes  16.9
 DMR 


 DMR 


23  DMR 

 9 
  DMR


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Keywords  16.10

 AICRPM   DMR

Model Examination Questions  16.11

Short Answer Type Questions 
 DMR 1

 Certificate in Mushroom Cultivation 2

 AICRPM 3

 DMR 4

 DMR 5

Long Answer Type Questions 
 1

 DMR 2

 Online 3

 DMR 4

 AICRPM 5


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Maulana Azad National Urdu University

B.Sc III Semester Examination   January - 2021

Paper: (UGBT301SET) : Mushroom Culture & Technology

Total Marks : 70 Time : 3 hours

@@@@ZZZZcccc****]]]]::::
t6,p!ÎZÑ]&”V6,Œì:zZzwÔzŠzxÔzÎxXCÙ�Z[Æa/VÅ®ZŠZ�ág>ìXÓx”VÐÎZßV»

�Z[ŠbÑiòìX

ÑiòÎZÑ]���czèÎZÑ]&{à(%æFN™**&¿�Z[zZáÎZÑ]�XCÙÎZw»�Z[ÑiòìXCÙ  10 zZzw~ .1

 (10 x 1 = 10 Marks)   �–ìX  1 ÎZwÆa

/V6, (200) ÎZßVÆ�Z[Š¶�XCÙÎZw»�Z[½ãŠzÎ 05 ÎZÑ]�ÔZk~Ð¤̈DÃÃð 8 zŠzx~ .2

(5 x 6 = 30 Marks)    �Z]–�X 06 ŒìXCÙÎZwÆa

/V6, (500) CÙÎZw»�Z[½ã0*õÎ ÎZßVÆ�Z[Š¶�X 03 ÎZÑ]�XZk~Ð¤̈DÃÃð 5 zÎx~ .3

(3 x 10 = 30 Marks)           �Z]–�X 10 ŒìXCÙÎZwÆa

zzzzZZZZzzzzwwww
1 : ÎÎÎÎZZZZwwww

ÃHë�? Fruiting body æzxÅ (i)

Basidiospore (d) Ascospore (c) Basidiocarp (b) Ascocarp (a)

Š*~ƒÐic*Š{æzxÅ»“¹VƒCì? (ii)

India (d) Canada (c) France (b) China (a)

ìX _______ »‚³**x Shiitake Mushroom (iii)

ÃNzw™@*ìX Blood Pressure øDis~ÐÃ̈Kæzx (iv)

Amanita muscaria (d) Polypore (c) Agaricus (b) Grifola frondosa (a)

»**xHìX Agaricus mushroom (v)

Hƒ@*ìX Spawn (vi)

e&+~ (d) æzxÆÕ@ (c) šZ (b) È̈K (a)

ë�X _______Ã Crop æzxÅ̀c* (vii)

øDisÅF,KM�ìX (ix)

(a)

(b)

(c)

(d)

ÐƒCìX _______ Fg~Ã Mycogone (x)

Nematode (d) Virus (c) Fungi (b) Bacteria (a)
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Å‚|#ÃÒyÙX Basidiocarp .2

6,¿UâÉ̂ÀŸ/õGX Cow web disease .3

ÐH%ZŠì?Œ�X Canning .4

ÆZ0+gzã‚|#ÃÒyÉÀŸ/õGX Gill .5

ÅŠgzÈ~ÉÀŸ/õGX Agaricus bisporus .6

Æ**xÉÀŸ/õGX æzx Ãð0*õZŠzc*C .7

Æ!*g}~W\HY…�? Fairy rings .8

yz*y~æzxÅaZzZgÆ!*g}~W\HY…�?¿âÉ̂ÀŸ/õGX .9

zÎx
Å»“»g~Æ§jÃŒ�X White Button Mushroom .10

æzxǺZðŠgÒyÙX .11

¿UâÉ̂ÀŸ/õG: .12

Dehydration (b) Pasteurization (a)

æzxÃ¾§bÐDHY@*ì? .13

æzx~"5¿.ç EGHc*ZzgzZ],kÐƒäzZáZ%Zn6,¿âÉ̂ÀŸ/õGX .14

***
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